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CUISINIERE
BOURGEOISE,

SUIVIE
DE L’OFFICE,
A Tusage de lous ceux qui se mêlent

de dépenses de Maisons.

Contenant la maniéré de disséquer , connoîtrc

et servir toutes tories de Viandes.

NOUVELLE ÉDITION,
AiTsmsntée de plusieurs Ra-joiits des plus nouveaux,

et diiTJruntes Recettes pour les Liqueurs,
'

A NEUCHATEL;
Chez Louis Fauche -Borel, Imprimeur

du F*. 0 1.

1798 .
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LA CUISINIERE
15 0UIIGE0ISE,

Suivie de l’Office
,
h Tusage de tous ceux

(]ul se rucleul de la dépense des Maisons.

Jnjlruciion fur les richejfes que la nature produit

pour notrefubjijlance
,
pendant toute Cannée,

,Je fuivrai l’ordre des faifons, «Sc commence*
rai par le printems, (jiii comprend mars

,
avril,

mai. Si cette partie de l’année efl la plus agréa-

ble , elle efl auffi la plus ingrate en volaille,

gibier ,
légumes & fruits.

Je ne parlerai point du bœuf, puifqu’il efl

de toute faifon; le bon mouton jufqu’au mois
de juin

,
efl celui de Rheims & de Beauvais

;
le

veau de lait pris fous la mere, Tagneau de lait,

les poulets gras à la reine
,

les poulets nuji

A A



4 LA CUISINIERÉ
oeufs, les poulets de grains, les canetons de

Rouen, les dindons, les gros pigeons de

Riieims & Romains; les pigeons de volière,

les canetons & les oifons.

£n gibier, les levreaux & les lapereaux.

En venaifon, Ict; marcaliins ,
le chevreuil

& le chévrillart.

En poilTon d’eau douce
,
nous avons l’alofc

de Loire & de Seine , ( la derniere fupérieure à

la première) la truite de Normandie, Je fau-

mOn de Loire & de Seine , la lotte ou barbotte,

& l’écrevilTe; pour le refie du poilTon d’eau

douce, la brefme ,
la carpe, l’anguille

,
le bro-

chet, la tanche; la perche n’efi pas bonne en

avril & mai
,
parce qu’elle fraie; en poillon de

mer ,
nous avons pour nouveauté ,

l’eflurgeon

& le maquereau
;

le rcfle du poiffbn comme
en hiver.

Outre ces animaux aquatiques, nous avons

les procluiflions que la terre nous fournit
,
qui

font les artichaux,
(
les violets font les meil-

leurs) les afperges vertes, les moufferons &
morilles

,
les petits pois , les cardes de Poirée ,

les chervis
,
les faififix & fcorfoncres.

Lc% herbes pcîageres.

Nous avons les épinards nouveaux, la lai-

tue ,
les peti:es raves, l’ozeiile

,
la bonne-

dame ,
le cerfeuil.

Eri fru'us.

Nous avons
,
quand l’année efi prématurée,

les abricot' verts, les amandes vertes
,
les frai-

fes
J

les ccrli'cs précoces 6’c les grofcillcs.
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DE L’ É TÉ.
' Nous entrons dans l’été, qui comprend juin,

juillet & août, pour jouir des productions que

la nature a mifes dans leur maturité , & qu’elle

nous a préparées par le printems.

La viande de boucherie comme au printems.

En volaille.

Toutes fortes de bons poulets
,
les dindons

communs & engraiffés
,

la poularde nouvelle ;

fur la fin de l’été, le coq- vierge , les canetons

de Rouen; pour entrées, les oifons & cane-

tons ,
les pigeons de toutes efpeces.

En Venal[on.

Le chevreuil & le chevrillart
,
le fanglirr ,

le marcaffin & le taon.

En gibier à poil.

Les levreaux & l.ipcrcaux.

En menu gibier,

La caille, le cailleteau de vigne, le per-

dreau rouge & gris
,
le ramereau , le tourte-

reau
,
le faizandeau

,
le halbran; fur la fn 4e

l'été, la grive de vigne, le beefigue & tous

les oifeaux gras.

Du poifjon.

Dans cette faifon , il y a peu de bon poiffon

de mer , excepté la morue nouvelle.

En poifjon de riviere.

Nous avons la carpe
,

la perche
,

la truite

de mer & de riviere.

En légumes.

Des petits pois
,
des haricots verds

,
des

fèves de marais, des concombres , des choux-
ficurs.

^ I



6 La Cuisinière
£/t herbes potagères.

Des laitues
,
des chicons de toutes fortes ,

des choux , des racines nouvelles, des oignons

nouveaux
,
des poireaux

,
du pourpier

,
de la

chicorée blanche
,
du cerfeuil , eftragon, corne

de cerf, heaume, ciboulette
,
pcrcepierc.

En fruits.

Pêches
,
prunes de toutes efpeccs

,
abricots,

figues , bigarreaux & cerifes tardives, gro-

fcilles
,
mûres , melons ,

poires de blanquette.

DE L’AUTOMNE.
L’automne qui comprend les mois de fep-

îembre, odlobre & novembre, nous fournit

abondamment tout ce que Ton peut délirer

pour les délices de la table, par la récolte des

vins & des fruits à pépins de toutes efpeces
,

parla bonté de la volaille & la variété de toutes

fortes de gibier «Sc venaifon
,
poilTon d’eau

douce & de mer.

En viande de boucherie.

Le bon mouton des Ardennes,de Préfalc, de

Cabour ,
de Beauvais

,
de Rheims

,
de Dieppe

& d’Avranches;le veau de Pontoife,dc Rouen,
de Caen,de Montargis

,
& de lait aux environs

de Paris , le porc frais
;
en volaille nous avons

toutes fortes de bons poulets
,
poulardes ^

chapons, celles d’Anjou &du Mans, de Barbe-

zieux
,
de Bruges & de Blanzac

;
les pigeons de

toutes efpeces
,
les poules & les coq-vierges de

Caux
;
nous avons encore les poulardes iSc din-

dons chaponnés de l’Anjou
,
Poitou Berry

,

les oies graffes, oifons & canards d’Alençon ,

Maine & Anjou.
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’ £/ï gibier & venaifon»

Lechevreuil , le daim de l’année ,
le fanglfcr

de compagnie ,
la laie plus délicate , & le mar*

caflin plus excellent, le faon, les levreaux,

les lapereaux.

En petit gibier.

Les perdrix rouges & grifes, la bécalTe ex-

cellente pendant les brouillards & le froid , les

bécalTines ,
les gelinotes de bois , les allouettes

ou moviettes
;

les hupées font les meilleures.

Les pluviers dorés excellens quand il gèle ,

les guinards ,
les rouges-gorges

,
l’oifeau de

riviere
, les canards, les rouges très-excel»

lens
, les judelles , les farcclles,

Eji poiÿon cteau douce.

L’anguille, la truite, la tanche
,

les écrc-

viffes
,

les brochets , les, perches , les lottes ,

les carpes , les plies ,
les barbillons , les

ni cimiers.

En poison de mer.

Les poifibns que la marée nous fournit ordi*

nairement dans cette faifon
,

font les eftur*»

geons , le faumon ,
le cabillaud, la barbue,

le turbot, le tnrbotin ,
les folles , les gros &•

petits carlets
,
les vives ,

les truites de mer &
faumonces rouges, les merlans, les harengs

frais
,
les huitres vertes & blanches ,

les far-

dines
,

le thon & les anchois.

En légumes & herbages-

Les artichaux d’automne
,
choux-fleurs

cardons d’Efpagne, épinards
;
choux de plu*

fleurs efpeces
,
poireaux , céleri, oignons,

racines , navets
,
chicorée blanche & chico*

A4



s La Cuisinière
rée fauvage , laitue romaine

,
toutes fortes

de petites herbes.

En fruits^

RaiOus de toutes cfpeces
,
poires

,
pommes ,

figues ,
olives & pulcholmes ,

noix «.'ir noi.

fettes , marons
, châtaignes & toutes fortes

de fruit.*, fecs & confis pendant l’été.

DE L’HIVER.
Les mois de décembre, janvier & février

qui comprennent I hiver
,
ont entièrement

rapport à l’automne
,
par les provifions & l’a-

bond.incc de tout ce qu’elle nous a fourni pour

la nécelhté de la vie : comme pain , vin
,

légumes, & toutes fortes de fruits, viande ,

volaille
,
gibier tSt poifTons

,
tout eft de même

,

ce.sdcux dernieres falfons qui font le tems de

la bonne chere ne doivent point être féparées

par des changemens
, parce que nous avons

dans l’hiver prefque de tout ce que nous avons
dans l’automne.

INSTRUCTION
Pour ceux qui voudront fervir une bonne table

bourgeoiji; elle fervîra aujjl pour rëgUr les fer-

vices, vous augmentere:^ ou diminuerez Juivant

les occafions & lu depenfe que vous voudrczfiire,

TABLE
De douze couverts à dîner.

Peemier Service,
a. Potages.



b.

b

». *BoURWEOÏSfe.
Piece de bœuf pour le niiliey.

2. Hors- d’œuvres.

Potage aux herbes.

I. Potage aux ris.

I. Hors - d’œuv'i e de raves.

I. Hors • d’œuvre de beurre de varn.bre;.

Second Service.

1

Laiffej^ la pieu de bœuf au milieu , (S* meUe^

la place des deux potages & des deux hors^

'œuvres.

4 . 'Entrées.

î. De noix de veau aux truffes à la bonnf
femme.

2. De côtelettes de mouton au bafiliç.

I. De canards en hochepot. '

I. D’une poularde à la bourgeoife.

Troisième Service,
2. Plats de rôts.

5. Entremets.

2. Salades,

I. D’un Levreau.

I. De quatre petits pigeons de voliere.

I. Entremets pour le milieu d’un pâtjéd’A*-
miens.

J. D’une creme glacée,

I. De choux-fleurs.

O U A T R I E M E s E R V I Ç E.

Deffert.

Pour le milieu une jatie de fuits cruds^

I, Compôte de pommes à la Pprtugaife,
I. Compôte de poires,.

I. Afliet'te de gaufres.

l, Afliçuc de iua.rons,

A ^

I



,10 La Cuisiniers
I. Afïîette de gelée de grofcille.

1. AfTiette de marmelade d’abricots.

TABLE
De dix couverts à fouper.

Premier Service.
î. Potage pour le milieu

,
fi vous le jugez à

propos.

f, Piece de viande de boucherie à la broche
pour relever le potage.

2.

Entrées.

a . Hors - d'œuvres.

J. Entrée d’une tourte de godiveau.

I. D’une poularde entre deux plats.

3

.

Hors-d’œuvre d’un lapin à la purée de
lentilles.

I. Hors- d’œuvres de trois langues de mou-
ton en papillote.

Second Service.

2.

Plats de rôts.

. J. Plats d’entremets.

3.

De deux petits lapereaux.

3 . De deux poulets à la reine.

3 . Entremets de petits gâteaux,

I, De petits pois.

3. De crème gratinée.

Troisieivie Service;.
Fruits.

' f. Afjîettes de fruits.

ï. Jatte de gair es pour le milieu,

i, A üettQ de (ratfçs*
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I. De compôtes de cerifes.

1. De crème, foue^tce^

3. Afliettes de confitares différentes..

TABLE
Dt quatcr^ie couverts & qui peut fcrvlr pont

yinp^t à dincr*
«J

Premier, Service.,

Pour U milieu un fur-tout qui refîe pour ictigi

U fervice.

Aux deux bouts , deux pota^es^

I. Potage aux choux.

l. Potage aux concombres.

4. Entrées pour les quatre coins du fùr-toutl,

J. D’une tourte de pigeons.

1. De deux poulets à la reine ^ à la fauç^
• appetiffante.

I, D’une poitrine de veau en fricafîéç dQ
poulets.

I. D’une queue de bœuf en hochepots

6. Hors - d'oeuvres pour les deux jlancs Çr

quatre coins de la table,

1. De côtelettes de mouton fur le grîL
I, De palais de bœuf en menus droits^

I, De boudin de lapin.

J. De choux -fleurs en pains,,

a» Hors.^ d'œuvres de petits pâtés friands pozf
, Us deuv Jlftrics,

**
a. '

A 6
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Secord Service.2,

Rcbvcs pour Us deux potages,

J. De la pièce de bœuf.

I. D’une longe de veau à la broche.

Troisième Service.
Rôts & entremets à la fois,

i. P/a/s de rôts aux quatre coins du fur ^ tout.

I. D’une poularde.

I. De trois perdreaux,

i. De dix-huit movietfres.

I. D’un caneton de Rouen.

2. Salades pour Us-flancs.

2. Entremets pour Us deux bouts.

I. D’ un gâteau de viande.

I. D’un pâté froid.

4- Petits entremets pour Us quatre coins.

ï. De beignets de crème.

I. De petits haricots verts.

J. De truffes au court bouillon.

ï. D’une tourte de gelée de grofeille.

Q.UATRIEME Service.
^DcfTcrt

, fe rvi à treize.

Pour Us deux bouts du fur-tout,

3. Grandes jattes de buits cruds.

Pour Us deux flancs.

J. Jattes de gaufres.

Pour Us quatre coins du fur-tout.

4. Compotes de fruits différens.

’ Pour /tfç quatre coins de la table,

4. AflicttCà de confitures diftèrcmes.
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CHAPITRE II.

Ahrcgc général pour toutes fortes de potages,

PRENEZ la viande la plus faine & la plus fraî-

che tuée, pour qu’elle donne plus de goût ù

votre bouillon; la plus fucculente eftla tran-

che, la culotte
,

les charbonnades
,

le milieu

du trumeau
,
le bas de l’aloyau

, & le gifte à la

noix
;

les pièces les plus propres à fervir fur la.

table font ,
la culotte & la poitrine de bœuf, ne

- mettez du veau dans vos bouillons que pour
quelque caufe de maladie

;
quand votre viande

eft bien écumée, falez votre bouillon
, mettez

dans la marmite de toutes fortes de légumes
bien épluchées

,
ratilTées & lavées

, comme
céleri, oignons, carottes, panais, poireaux,

choux
;
faites bouillir doucement votre bouil-

lon jufqu'lt ce que la viande foit cuite
,
paflez-

Jeenfuitc dans un tamis ou dans une ferviette,

lailfcz repofer le bouillon pour vous en fervir

comme vous jugerez à propos.

Potages aux choux.

Prenez moitié d’un choux que vous faites

blanchir avec un morceau de petit lard coupé
en tranches tenant à la coine , iicelez le tour

;

chacun en particulier
,

faites les cuuc à part

dans .une petite marmite avec le bouillon qui

clt expliqué ci-devant
;
qiKuid votre chou (it ic >

peut lard fü:;t cuits
,
faites iniLOuuer le potage

y



14 La CUISINIERE
avec de ce même bouillon & des croûtes de
pain

,
ferv'ez les choux autour du potage avec

le petit lard , ou à la bourgeoife fimplement

par defTus
,
ayez attention de faicr très-peu le

bouillon à caufe du petit lard
;
ceux de racines,

de navets , fe font de meme
;
le ccleii veut

être blanchi plus long- tems.

Coulis de Unûlhs.

Prenez un demi-litron de lentilles plus ou
moins , fuivant la grandeur de votre potage

;

il faut les éplucher & les laver , fakcs-les cuire

avec du bon bouillon : quand elles font cuites,

paffez-Ies dans une étamine, h affaifonnez

votre coulis de bon goût; les lentilles à la reine

font les meilleures pour toutes fortes de coulis.

Si vous voule:^faire un potage de croûtes.

Prenez un plat d’argent avec des croûtes

de pain
,
mouillez les avec du bouillon qui ne

foit point dégraiifé
,
faites mitonner vos croû-

tes jufqu’à ce qu’il fe falfe un petit gratin dans

le fond du plat, égouttez enfuitc la graifl'e

qui refie dans le plat , & fervez deffus le

coulis de lentilles.

Les potages des croûtes à la purée verte fe font
de même.

La feule différence qu’il y a , c’efl que quand
vos pois font cui»s ,

vous mettez dedans pei fii

& queues de ciboules, que vous faites blan-

chir
;
pilés & paOes avec la purée pour la ren**

dre verte.

t'otape aux petits oignens blùn:s.

Faites blanchir les oignons
, ôtez leur la

piemicre peau ,
faites les cuire à part dans luie
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petite marmite :

quand ils font cuits
,
faites-en

un cordon au bord du plat où vous devez

fervir lefpotage; pour le faire tenir, mettez fur

les bords du plat un filet de pain trempé dans

du blanc d’œuf, mettez un moment le plat

fur un fourneau pour que le pain s’attache;

fervez- vous de ces filets pour faire tenir tou-

tes fortes de potages.

Potage de concombres.

Après les avoir coupés proprement
,
met-

tez- les cuire dans une petite marmite
,
avec

bon bouillon & jus de veau pour le colorer;

quand elles font cuites, mitonnez le potage

avec leur bouillon
; & de celui de la marmite

à mitonge
;
afi'aifonnez le potage d'un bon

fel , &. fervez garni de concombre.
Potage au ris.

Prenez un quarteron de ris
,
plus ou moins,

fuivant la grandeur de votre potage, un (|uar-

teron pour quatre alliettcs
, lavez-Je à l’eau

tiede, trois ou quatre fois en le frottant avec
les mains : faites le cuire à petit feu pendant
trois heures avec bon bouillon & jus de veau ;

quand il eftenit, dégrailTcz • le
,
goûtez s’il

eff d’un bon fel, fervez ni trop épais ni trop

liquide»

Potage aux herbes.

Mettez dans une petite marmite toutes for-

tes d herbes épluchées & bien lavées avec ua
panais be une carotte coupés en petit filets.

Les herbes font ofeilles
,

laitue, cerfeuil ^

pourpier, un peu de céleri coupé en hlet,

cuire k tout avec un boa bowilloup un
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peu de jus de veau; quand elles font cuites

éc d’un bon fel , faites mitonner !e potage ,

& fervez au naturel vos herbes dans la foupe ,

fans faire d^e garniture.

V0U.S pouvez fl vous voulez ,
mafquervos

potages de telle viande que vous voudrez,
comme chapon, poularde

,
grgs pigeons ,

perdrix
,
canard

,
jarets de veau

,
Sic. la façon

de les faire cuire efl; égale
,

il faut leur trouffer

à tous les pattes dans le corps
,

les faire blan-

chir un inftant ^ ne les mettre cuire dans la

marmite à votre potage, que le tems qu’il faut

pour fa cuin'on
,
parce qu’une bonne volailk

qui efi; trop cuite n’cO; point eftimée
;
pour la

faire manger a fou point de cuifTon
,

il faut la

tâter, quand elle fléchit un peu fous les doigts,

elle eft bonne à fervir. Vous pouvez fervir

vos volailles au milieu des potages, ou dans

un plat pour hors - d’œuvres , avec un peu de
bouillon & gros fel par-defTus

,
fuivant la vo^

îonté du maître
,
ceux qui fe ferviront de jus

dans leurs potages, doivent préférer celui de
veau h celui rie bœuf, le veau étant rafraî-

chiffant Sc plus léger quand il eft fait avec
foin

;
peu d’oignons & attaché à très -petit

feu, il n’eft point contraire à la fanté.

Potage printanier en maigre.

IVTettez dans une marmite un litron de pois

nouveaux , cerfeuil
,
pourpier’, laitue

,
ofeille,

trois ou quatre oignons
,
une pincée de perfil

,

un morceau de beurre
,
faites bouillir le tout

cnfemble & le palTez apTes en purée claire,

mitonnez le potage avec les trots quarts de es
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bouillon , & de ce qui vous; refte, vous y dé-

layez fix jaunes d’œufs que vous faites lier

fur le feu & les mettez .dans votre potage
,

quand vous êtes prêt à fervir
;
apics avoir

goûté s’il efl d’un bon fcl.

Potage au ris & coulis de lentilles en maigre.

Faites d’abord un bon bouillon maigre avec

toutes fortcf de racines
, ctioux

,
navets ,

oignons
,
céleri

,
poireau

,
le tout à proj)ortion

de la force & un demi litron de pois ;
vous

mettez à part dans une petite marmite im
demi - litron de lentilles à la reine que vous
faites cuire avec de ce bouillon

:
quand elles

font cuites, pafTcz-les en purée, vous prenez

enfuite un quarteron de ns après l’avoir bien

lavé
,
faites-le cuire dans une petite marmite

,

avec un morceau de beurre
,
Ik de votre bouil-

lon maigre tiré au clair; quand il eft cuit &
affaifonné comme il faut , metrez-y le coulis

de lentille
;
vous aurez foin que votre potage

ne foit pas trop .épais.

Potage au lait a amandes.

Prenez une demi livre d’amandes douces ,

que v'ous mettez fur le feu avec de reau;quand
elle cil; prête à bouillir, vous retirez vosaman-
«Icspouren ôtcrla pcau,jettez les cà mefure dans

de l’eau fraîche, enfuite vous les égouttez pour

les bien piler dans un mortier
,
en les arrofant

de tems en tems d’une cuiller à bouche pleine

d’eau,de crainte qu’elles ne tournent en huile
,

vous mettrez dans une caOciole ntie peinte

d’eau , un peu de fucre
,
très - peu de fel

, ca-

nelle, coriandre, un zefte de citron
;

faites
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bouillir cette eau avec ce que vous avez mis

dedans
,
environ un quart d’heure fur un four-

neau, Vous vous fervez après de cette compo-
fition pour paffer vos amandes dans une fer-

viette
,
en les bourant plufieurs fois avec une

cuiller de bois
;
vous prenez enfuitc le plat que

vous devez fervir, & mettez deffus du pain

tranché Si féché
,
vous verfez le lait d’amandes

le plus chaud que vous pouvez fans bouillir ;

fl vous voulez votre lait d’amandes plus fim-

ple
,
palfez fimplemcnt avec de l’eau chaude

,

Si vous y mettrez après le fucrc que vous
jugerez à propos, & très- peu de fsl.

Potage à l’eau pour collation.

Prenez une marmite d’environ trois pintes,

mettez dedans un quartier de chou
,
quatre ra-

cines , deux panais, fix oignons, un pied de
céleri , une petite racine de pcrfil

,
trois ou

quatre navets; faites un paquet avec de l’o-

feillc, poirée
, cerfeuil que vous ficelez bien

cnfemble, un demi litron de pois que vous liez

dans un linge blanc
,
faites bouillir tous ces

légumes avec de l’eau pendant trois heures
;

pallezenfuite ce bouillon dans un tamis, Si,

mitonnez votre potage après avoir mis dans
le bouillon le fel qu’il lui faut, vous garnirez
le potage avec les légumes qui font dans la

marmite, fi vous le voulez, vous vous réglerez

à mettre plus ou moins de légumes
, fui vaut la

qua4uité de bouillon que vous voudrez faire.

Potage à la Vierge.

Vous vousfervirez d’un bouillon ordinaire,

comme il efl expliqué au commencement de
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«e livre, vous prendrez le plus gras de ce

bouillon environ une chopinc, pour le faire

bouillir quelque tems fur un fourneau , avec

de la mie de pain de la groffeur d’un œuf, pre-

nez du blanc de volaille cuite à la broche, que

vous pilez bien fin dans un mortier avec quel-

ques amandes douces & fix jaunes d’œufi

tlurs
;
quand le tout efl; bien pilé , mettez-y le

boulilon où e(l la mie de pain & paffez le tout

dans une étamine
,
en y ajoutant un demi-

fetier de crème, ou un poiffon de lait
, après

l’avoir affaifonné de bon goût, vous le tien-

drez chaud au bain-marie; faites enfuite mi-

tonner votre potage avec des croûtes bien

cliapelées, & peu de bouillon
;
quand vous

êtes prêt à fervir, vous mettez votre coulis

bien chaud dans le potage fans le faire bouil-

lir, parce qu’il tourneroit.

Le potage à l’ilfuc d’agneau fe fait de I.a

même façon que le précédent , avec cette ciiffé-

rcnce , que vous faites cuire Tiffuc d’agneau à

part avec du bouillon
;
quand il efl cuit, vous

garniffez le bord du plat à potage de l’iffue ,

& la tête dans le milieu
;
ceux qui n’auront

point de blanc de volaille cuite à la broche
pour mettre dans le coulis

,
mettront à la place

un peu plus d’amandes douces.

Potage a lu citrouille.

Suivant la grandeur du potage que vous
voulez faire , vous prenez plus ou moins de
citrouille ou potiron pour une pinte de lait

,

vous prendrez un quartier d’une moyenne
citrouille, ôtez-en la peau&: tout ce qui tient
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après les graines, coupez la citrouille par petits

morceaux, mettez la dans une marmite avec

de l’eau ;
faites cuire jufqu’à ce qu’elle foit

réduite en marmelade , 8c qu’il ne reflc plus

d’eau, mettez y un morceau de beurre gros

comme un œuf, 8c un peu de fcl ;
faites- lui

faire encore quelques bouillons, enfuite vous

ferez bouillir une pinte de lait, & y mettrez

du fucre ce que vous iugerez à propos
;
verfez

votre lait dans la citrouille
,
prenez le plat

que vous devez fervir, arrangez -y du pain

tranché, mouillez-le avec de votre bouillon

de citrouille
, couvrez le plat, 8c le mettez fur

un peu de cendre chaude pendant un quart

d’heure pour donner le temsau pain de trem-

per
;

faites attention qu’il ne bouille pas
;
en

fervant
, vous y mettrez le reftant de votre

bouillon bien chaud.

Potage au lait.

Prenez une pinte de lait & la faites bouillir

avec deux ou trois «rrains de fel , un morceau
de fucre fi vous voulez

,
tranchez du pain &

l'arrangez dans le plat que vous devez fervir,

vei lez y clellus une partie de votre lait pour
faire tremper le pain, & le tenez fur de la

cendre chaude fans qn’i> bouille, couvrez le

plat, (Sc lorfque vous êtes prêt à fervir, vous
mettez cinq jaunes d’œuL dans le refiant du
lait que vous délayez avec; mettez -le fur le

feu en le remuant toujours. 8c lorfque vous
fentez que votre lait s’épaiffit

,
il faut l’ôter

promptement, parce que c’efl une marque que
les reufs font cuits

,
iJv u \-oiis tardiez à l'ôter ,

les œufs tourncîoicut.
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Si vous voulez faire un potage au lait plus

(liQiugué, vous pren Irez trois chopiues de

lait tjuc vous ferez bouillir avec une pente

écorce de citron verd
,
une pincée de corian-

dre
,
un petit morceau de canellc ,

deux ou
trois grains de fel ,

environ trois onces de

fucre; faites le bouillir & réduire à moitié,

enfuite vous le pafTcz au tamis & le findfez

comme le précédent.

Potages maigres de plujîeurs façons.

Suivant le potage que vous voulez faire ,

comme petits oignons, racines, navets, choux,

céleri, vous prenez le légume que vous voulez

employer pour faire la garniture de votre po-

tage , vous le coupez proprement Si le faites

blanchir un quart d’heure cà l’eau bouillante,

retirez le à l’eau fraîche , & le mettez cuire ,

avec un raoicéau de beurre, de l’eau Si du
fel; pendant qu’il cuit, vous mettez dans

une cafTerole un morceau de beurre avec de

l’oignon
,
carottes ,

panais
,
un pied de céleri

,

le tout coupé par petits morceaux
, une gouffe

d’ail
,
une feuille de l’aurier, thym

,
bafilic

,

trois clous de girofle
,

perfil
, ciboule; vous

obferverez de ne point mettre dans la cafTc-

lole du légume dont vous garniOfez votre

potage, parce que celui que vous faites cuire

à part eft fulfifant pour donner le goût qu’il

faut; vous pafierez tous ces légumes fur le

feu en les retournant de tems en tems juf-

qu’à ce qu’ils foient cuits & colorés; vous

y mettrez de l’eau & la ferez bouillir une
demi-heure avec les légumes, cela vous doit
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faire un bouillon de bon goût & d’une belle

couleur comme s’il y avoit du jus ;
pnfTcz le

dans un tamis 8c le mettez dans la marmite

où cft le légume à garnir le potage
;
quand il

fera cuit & le bouillon affaifonne de bon goût

,

prenez-en pour faire mitonner ce potage dans

une cafTerole
;
prenez le plat que vous devez

fervir
,
mettez fur les bords de petits filets

de mie de j)ain que vous trempez dans lui

peu de blanc d’œuf, mettez le plat fur le feu

pour faire attacher les filets ,
mettez - y apres

votre garniture de légumes arrangés propre-

ment
,
dreffez votre potage & fervez. Si vous

fei N’ez votre potage dans un plat en façon de

jatte, \’ous n’y ferez point de garniture ,

mettez fimplcment le légume fur le potage
après qu’il eft drefTc.

Potages maigres aux oignons.

Coupez en filets environ une douzaine de
moyens oignons , mettez - les dans une cafTe-

rolc avec un morceau de beurre, paffez les

fur le feu en les retournant de tems en tems
,

jufqu’à ce qu’ils foient cuits, un peu colorés

8i également, mouillez les avec de l’eau ou
du bouillon maigre li vous en av’ez

, mettez-

y du fel 8c du gros poivre
,

faites bouillir

quelque bouillon, 8c enfuite vous y mettrez

du pain pour faire mitonner votie potage

comme à l’ordinaire.

Si vous voulez faire un potage de lait aux
oignons, vous en mettrez un peu moins qu’il

n’efl dit ci deffus, paOez les à petit feu avec du
beurre jufqu’à ce qu’ils foient cuits fans être
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colores ,

faites bouillir. du lait & le mettez avec

l’oignou alTaifomié d’un peu de fel
,
mettez du

pam tranché dans le plat que vous devez fer-

vir , avec une partie de votre bouillon , cou-

vrez- le & le mettez fur un peu de cendres

chaudes
;
quand votre pain fera bien trempé ,

vous y mettrez le reftant du bouillon. Servez

Potas;e de marons en gras & en maigre.

Pour faire un potage de marons en maigre

,

vous mettrez dans une cafferole un morceau

de beurre avec trois oignons coupes en tran-

ches , deux racines, un panais, un pied de

céleri
,
trois poireaux , le tout coupé en petits

morceaux, une demi-gouffe d’ail, deux clous

de girofle; paflez le tout enfemblejufqu’à ce

iju’ils foient un peu colorés
,
mouillez avec

de l’eau
, & faites bouillir pendant une heure ;

paflez votre bouillon au tarais , aflaifonnez de

lel. Prenez un cent de marons ou un cent &
demi de groffes châtaignes, ôtez -en la pre-

mière peau & les mettez fur le feu dans une
poêle percée en les remuant toujours jufqu’i

ce que vous puifliez ôter la fécondé peau ,

quand ils feront bien épluchés, faites les cuire

avec une partie du bouillon , enfuitc vous
mettrez à part ceux qui font entiers pour
garnir le potage

; les autres
, vous les ccra-

ferez, & les paflerez dans un tamis pour en
faire un coulis que vous mouillez avec le

bouillon de leur cuiflbn , faites mitonner le

potage avec le bouillon de racine, & en fer-

vant vous y mettrez le coulis de marons.

Le potage gras fc fait de la meme fa^on
,
en
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prenant un bon bouillon gras que vous euî-

ployez à la pince du maigre.

PuîagiS iCaj'pcrgi's à la purée vent en gras

& en maigre.

Pour faire un potage en maigre, vous faites

un bouillon de racines comme Je précédent,

lorfqu'il efl pafTé au tamis
,
prenez une partie

pour faire cuire un litron de pois verds, pre-

nez des afperges de moyenne grofTewr ce qu'il

vous en faut pour garnir Je potage coupez-

les de la longueur de trois doigts , faites Jes

blancJur un moment à l’eau bouillante, & les

retirez à l’eau fraîche, faites- les égoutter &
les ficelez en plulieurs petits paquets, coupez
un peu le bout de la pointe , Ik les mettez

cuire avec les pois
;

lorfque les pois font

cuits
,
paffez les en purée, mitonnez le potage

a\ ec le bouillon de racines
,

faites une garni-

ture fur les bords du plat avec les afpeiges ;

en fervant mettez y le cou lis de pois. Le potage
en gras fe fait de la même façon, en prenant

un bon bouillon gras à la p’ace du maigre.

Potage au fromage en gras & en maigre.

Pour le faire en maigre vous ferez un bouil-

lon comme celui qui eft expliqué pour les po-

tages maigres
, p. lé. Ayez attention que pour

ce potage-ci il faut plus de choux que d’autres

légumes
;
quand il fera fini Ik paffé au tamis

,

iTicttrz- y très peu de fei prenez le plat que
vous devez fervir qui doit aller au feu, vous
avez une demi livre ou trois quarterons*, fiù-

vant la grandeur du potage
,
du fromage de

Cl uyerc
,
râpez en la moitié & l’autre vous la

coupez
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cbupez en tranche> mitires ,
mettez un peu de

fromage râpé dans le fond du plat avec quel-

ques petits morceaux de beurre,couvrez aveo

du pain tranché fors mince
,

enfuite vous y
mettez une couche de fromage tranché

,
après

une couche de pain que vous couvrez de fro-

mage râpé
,
remettez une couche de pain

,
8c

linifTez par le fromage tranché des petits

morceaux de beurre, mouillez avec une partie

de votre bouillon
,
faites mitonner jufqu’à cç

qu’il fe fafTe un petit gratin dans le fond du
plat

, & qu’il ne refte plus de bouillon. Avant
que de fervir vous y remettrez du bouillon &
un peu de gros poivre. Ce potage doit être

fervi un peu épais
;
en gras vous le faites de la

racme façon en vous fervant d’un bouillon

gras aux choux
,
ne dégraifTez point trop le

bouillon 8c n’y mettez point de beurre.

De la dilJecîion des viandes.

L’adresse de couper proprement les vian-
des ell aujourd’hui d’un li grand ufage

,
que

ceux qui veulent fervir les conviés, ne doivent
point I ignorer pour la fociétéde la table, puif-

que l’on ne fauroit fervir les bons morceaux ,

fl on -ne les connoît pas , & que bien des gens
trouvent la viande dure , faute de la favoir

couper dans fon hl
;

la bonne façon efl de fer-

vir peu- à- peu à la fois
,
par ce moyen les

conviés mangent avec plus d’appétit.

Je commencerai par la diffection du bosuf

B
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bouilli & rôti 4 la façon de le couper cff tou-

jours la même ,
aiuli que des autres viandes

de boucherie.

La culotte fe coupe en travers dans le

milieu ;
la viande qui eft auprès des os de U

queue eft plus fine.

La charbonnée fe coupe en morceauic

minces Sc en travers.

La poitrine fe coupe près du tendron , &
en travers.

Le paleron fe coupe comme la charbonnée.

L’aloyau : après avoir ôté une peau dure &
nerveufe qui fe trouve au delfus du filet que

vous ne fervez qu’à ceux qui vous en deman-

dent , vous coupez le filet mince & en travers

pour le fervir
;

la viande qui eft de l’autre

côté de l’os & au-defTus du filet ,
fe coupe

de même & peut patTer dans un befoin pour

du filet
,
quand elle efl bien coupée.

La tranche & le gifle fe coupent en travers.

Toutes les langues ,
ainfi que celle du

bœuf, fe coupent en travers & par tranches
,

du côté du gros bout fe trouvent les mor-

ceaux les plus tendres.

Le trumeau ,
qui eft une chair pleine de

cartilages & courte
,
doit être bien cuit &

le fert à la cuiller.

De la connoiffance du bon bœuf.

Le bœuf efl bon toute l’année
,
les meilleurs

font ceux de Cottentin ,
de Normandie A;

d’Auvergne ; il faut choifir celui qui a la cou-

leur foncée d’un rouge cramoifr, gras & bien

couvert i U faut le lailTer mortifier quatre ou
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cinq jours en hiver , deux ou trois au prin-

tems (S: l’automne
,
pour l’été un jour ou deux

fuivant les chaleurs & l’expofition des vents

où vous mettez la viande : il y a des parties

dans le bœuf qui fe coufervent mieux les unes

que les autres.

De lu diffi^lon du mouton.

Du rôt de biff & g'got de mouton
;

ils fe

fervent tous les deux de même
;
vous le cou-

pez en travers jufqu’à ce qu’il u’y ait plus de
blet; le morceau le plus délicat que vous
coupez en travers & en tranches, fe trouve
du côté du nerf que l’on appelle la fous-noix

extérieure; le côté de la queue fur la croupe
fe coupe par aiguillettes , & fe fert pour un
morceau délicat : la fouris eft encore un
morceau tendre que Ton peut fervir.

Le carré fe fert nar côtelettes.
J

L’épaule fc coupe par tranches deffus &
deffous.

La poitrine: apres avoir enlevé la peau qui
cft fur les tendrons , vous la coupez par côtes

,

en prenant les endroits où le couteau ne réfifte

pas en tirant du côté des tendrons.

Le chevreau & l’agneau fe difféquent de
la même façon,

De la connolff'ancc du bon mouton.

Le mouton eff ordinairement bon quand if

a la chair noire
,
qu’il efl gras en dedans

, le

gigot court, le nerf fin, qu’il eft jeune & de
bon accabit

;
biffez - le mortifier 'e plus que

vous pouvez
, fuivant la faifon. Dan« le prin-

tems nous avons les gros moutons P'iamans,
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les moiuons de Rlieims & de Beauvais; l’été'

les plus excellens font les moutons de pâture ;

l’automne 8i 1 hiver eft le tems du meilleur

mouton
,
par la facilité de le pouvoir tranf*

porter des meilleurs cantons ,
comme des

Ardennes , Rheims
,
de Cabour

,
de Beau-

vais, de Fréfalé
,
de Dieppe.

Di la dilJcBioii du vcatii

La lonee : vous coupez le filet par petites

tranches en travers pour fervir, en fuite

vous coupez le rognon par petits morceaux

pour le préfenter à ceux qui l’aiment , deffous

le rognon dans l’intérieur de la longe
,

fc

trouve un petit filet très délicat.

Lccafi fe coupe par petits morceaux avec

fes petits os : il fe coupe facilement en ap-

puyan,t le couteau delfus
,
parce que les join-

tures en font marquées.

Du cuilfcau : dans le cuiffeaii, quand il eff

rôti ,
il n’y a que les noix de tendre ,

celle

de delTous cfl la plus cftlméc.

La [)oitrine : après avoir découvert les ten-

drons d’une peau charnue qui le* couvre,vous

coupez la poitrine en travers pour en féparer

les côtes d’avec les tendrons, c’eff ce que vous

ferez aifément en prenant l’endroit du côté du

tendron où le couteau ne réfide pas , & en-

l'uite coupez par petits morceaux.

Le carré fe coupe par côtelettes
,
en prenant

bien le |oint, ou en filets ,
comme la longe.

L’épaule : en dedous de l’cpaule fur’la gau-

che , fe trouve une petite noix enveloppée

de graiife j tfuc vous fervez d’abord pour
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le rnorceaii le plus délicat: le lefte de l’épaule,

deffus & deiïous ,
fc coupe par tranches.

La tête de veau : les morceaux les plus

eflimés font les yeux; après les oreilles; la

cervelle fe fert à ceux qui l’aiment, enfuite

v'ous coupez la langue par morceau : vous

avez encore les bajoues ,
les os où vous trou-

vez de la viande après.

Le chevreuil & le daim fe fervent & fc

coupent comme le v^eau.

Dt la connoijjance âii bon veau.

Les meilleurs font ceuxde Caen, de Pontoî-

fc, de Rouen & de Montargis
:
pour que le

veau foit bon
,
il faut qu’il ait deux mois :

plus

petit, il n’a ni fuc ni faveur
;
plus fort, il eftfujct

à être dur, & n’cft point fi délicat
,

il faut le

chojfir blanc & gras : les veaux de lait qui vien-

nent des environs de Pari.s, quoique plus forts,

font bons quand ils ne font point fatigué. Il y
a des veaux qui fc corrompent promptement;
d’autres fans être corrompus ont un mauv'ais

goût
; cela provient de ce que dans les grandes

chaleurs
,
on les expofe au foleil

, après qu’on
leur a donné à boire du lait, & comme l’on tue

fBr le champ le veau que l’on achète
,
la viande

prend le mauvais goût du lait qui s’eft aigri.

De la dilJiHion du cochon,

La hure qui fc fert pour un entremets froid

commence à fe fervir en coupant du côté des
oreilles jufqu’aux bajoues; le chignon fc ferç

apres par petites tranches mince.s.

Le carré
, le filet, l’échignéc fe coupent

par petites tranches minces & en travers.

B 3
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Le jambon fe coupc par petites tranches C9

travcis , toujours du gras & du maigre

Le l'anglier fe coupe & fe fert comme le

cochon.

Dtlfi dfffcciion du marcaffln 6* du cochon de lait.

La diffedion fe fait de même : après qu’il ert:

fervi fur table
,
vous commencez par couper la

tête, les deux oreilles, fcparez la tête en deux ;

enfuite vous coupez l’épaule gauche, la cuifle

gauche, l’épaule droite la cudïè droite : vous

levez après la peau pour la fervir toute cro-

quante, les jambes
,

les côtes, les morceaux
près du col font des endroits très délicats

,
l’é-

chine du dos fecoupe en deux, le côtédes côtes

qui y refte attaché fe fert par petits morceaux.

De la d'iffcBion de la volaille & gibier.

Les principales parties de la volaille font le

col , les deux ailes
,

les deux cuilfes , l’efto-

mac ,
le croupion

, la carcalfc ; les morceaux
les plus honnêtes à prefenter font les ailes Si

après les blancs pour la volaille rôtie; celle

qui eft bouillie
,
les cuilfes font les morceaux

les plus honnêtes à prefenter.

La diffeélion fe fait en prenant l’aile de U
main gauche ou avec une fourchette, votft

prenez de la main droite le couteau pour cou-

per la jointure de l’aile , achevez de la m.un
gauche, en tirant l’aile qui cede aifément , fi

vous tenez ferme la pieee de volaille avec votre

fourchette: enfuite vous levez du même côté

la cuiffe ,
en donnant un coup de couteau dans

les nerfs de la jointure
,

vous la tirez de U
même fa^on avec la main gauche : la même
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opération fe pratique pour l’autre côté

; vous
coupez enfuite l’cftomac , la carcaiïe & le crou-

pion en deux : c’eft ainfi que vous diflequer

poulets
,
poulardes ,

faifans
,
perdrix & bécaf-

fes
;
les morceaux les plus délicats du faifan ,

font les blancs de refi;omac& les cuifles
; de

la bécaOe
,

la cuifle eft la plus eftimee.

Le pigeon quand il eft gros
,

fe peut cou-

per comme la viande blanche
;
quand il cft

moyen
,

il fe coupe en deux par le dos eu
faifant tenir le croupion avec le« deux cuilfes,

ou en deux morceaux en travers.

L’oifeau de rlvicre & le canard fc coupent
fur l’eftomac par aiguillettes

,
que vous offrez

pour le plus délicat , enfuite vous levez les

ailes , les cüiffcs & la carcaffe.

Des lapereaux , le plus eftimé eff le filet :

vous commencez à le fendre depuis le col en

defeendant le long de l’épine du dos
,
après

qu’il cft levé, vous le coupez par morceaux
en travers pour Je fervir

, les petits filets du
dedans font cxccllcns

; le refte fc coupe comme
on veut.

Les levreaux fe coupent & fe fervent dt
la même façon que les lapereaux.

CHAPITRE III.

Du Bæuf.

ÎitN expliquant les principales parties du
bœuf

,
je n’eRtrerai point dans le détail de C€

B 4
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que nous appelions baffe boucherie : cettft

viande n’eft d’ufage que dans le bas peuple
;

raccommodage chez eux eft force fel
,
poivre,

vinaigre , ail
,
échalote

,
pour en relever le

goût infipide.

Voici ce qui cfl d’ufage chez les bourgeois

& gens qui tiennent bonne table
;
la cervelle,

la langue, le palais
,
les rognons, la graille, la

queue : dans la cuijfe nous avons la culotte , la

tranche, la piece ronde, le gifle à la noix . le

cimier, la moelle : apres la cuilfe font l’aloyau
,

les charbonnees , les flanchets Si. les entre-

côtes , la poitrine
, les tendrons de poitrine,

les pallerons & le gros bout.

De la langue de bœuf.

Entrée. Elle fe met cuire à la braife , ce qui

fe faitaveofcl
,
poivre

,
un bouquet garni de

perfil , ciboule , thym ,
laurier, bafilic , clous

de girofle . oignons, racines
,
du bouillon, qüc

ce qu’il faut pour mouiller la viande; faites

cuire à très petit feu :
quand elle efl cuite ,

ôtez la peau Si la piquez de petit lard ;
faitcs-là

cuire après à la broche
,
fervez deffons une

faucc comme celle de mouton
,
en y ajoutant

un filet de vinaigre
;
vous trouverez la fauce

au chapitre XV.
Vous la mettez encore en miroton : quand

elle efl cuite à la braife comme ci-devant, ôtez

la peau , coupez - la en tranches
,
arrangez - la

fur le plat que vous devez fervir; faites- là

bouillir doucement dans une fauce, comme
celle que je viens de dire, & la fervez à courte

fauce.
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Lanouc de bcznf en paiiy.'uttiS.

Entrée 6* twrs d'œuvre. Otez le cornet à une

langue c!c bœuf & la faites b'anchir un demi?

quart d’heure à l’eau bouillante , mettez-la en?

fuite cuire dans la marmite à la piece de bœuf
jufiju’à ce que la peau fe puifTe enlever

,
elle

ne gâtera pas votre bouillon
;
ôtez-en la pc.'^u

& la mettez refroidir
,
après vous la coupez.ei>

tranches minces dans toute fa largeur Si. loii?

gueur, couvrez chaque morceau avec de U
farce de godiveau

,
ou autre farce de vian.d?

de répaiffeur d’un petit écu
,
pafl'ez un couteau

trempe dans l’œuf fur la farce , roulezdeseu?

fuite Si les embrochez dans un hatelct apiè^

avoir mks à chacune une petite barde de lard
,

faitesdes cuire à la broche
;
quand elles ferouit

prefquc cuites
,
jettez de la mie de pain fur

les bardes, faite.s prendre une couleur dorée
à feu clair , Si vous les fervirez avec la faucç

piquante defibus
,
que vous trouverez la prç?

mierc à l’article des fauces.

Langue de bœuf en gratn.

Entrée & hors déœuvre. Prenez une langu®
de bœuf & la faites cuire dans la marmite
après l’avoir fait blanchir; quand clic feta

cuite
,
ôtez - en la peau & la mettez refroidir

^
coupez -là entranches, hachez du pcrfil

,
ci?

boule, cinq ou fix feuilles d’eftragon, troj$
échalotes, câpres & un anchois, prenez une
demi poignée de mie de pain

,
que vous t>îêleg

avec du beurre
,
gros comme la moitjë (1 ut^

œuf, & une partie de ce que vous avez hache,
popr mçtlrc Ig tout çnfcmble daa#» Iç fgi)(|
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du plat, arrangez la moitié delà langue dcf-

fus
, afTaifonucz de fel

,
gros poivre, & le

reftant de vos petites herbes delTus ,
arrangez

une fécondé couche du reftant de la langue,

fel
,
gros poivre par-delTus, mouillez avec

trois ou quatre cuillerées de bouillon, & un
demi -verre de vin

,
faites bouillir jufqu’à cc

qu’il fe fade un gratin dans le fond du plat ;

en fervant vous y mettrez un peu de bouil-

Jon , feulement pour que cela marque une
petite fauce.

Langue de bœuf à la pnfillade.

Entrée & hors ~ d'œuvre. Faites- la blancliir

un quart d’heure à i’eau bouillante, enfuitc

vous la lardez avec du gros lard, & la mettez

cuire dans la marmite à la piece de bœuf
;

quand elle eft cuite, vous ôtez la peau & la

fendez un peu plus de moitié dans fa lon-

gueur
,
pour l'ouvrir en deux fans la féparer

;

fer\’ez la avec du bouillon, fel, gros poivre,

un filet de vinaigre, fi \’0us voulez, & pcrfil

haché.

Langue de bœuf en hc^cllt
,
6' autres façons.

Entrée. Faites la cuire à un peu plus de

moitié dans de l’eau
,
ôtez enfuite la peau 5;

]a coupez en filet mince que vous arrangez

dans une cafferolle avec pcrfil
,
ciboule, cham-

pignons, le tout hache très- lin, fel, gros

poivre ,
huile fine ;

faitcs-la cuire à très- petit

feu
;
quand elle commencera à bouillir, mettez-

y un verre de vin blanc
;
quan 1 elle eft cuite ,

dégrai i'cz - la
, & y mettez un peu de coulis

,

& ea fervant
,
fi elle a’cfl point allez pujuance

,
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VOUS’ y mettrez un jus de citron, La langue

Je ma encore avec un ragoût de concombrç

& divers autres légumes , & à plufieurs fauces

différentes, comme ravigotte
,
petite fauccj

on les fert pour entremets froid, quand elles

font fourrées, falées
,
fumées & féchées.

CtrveLUs de bceuf de plufieurs façons.

Entrée, Elle fe cuit à la b-raife, faite avec
vin blanc, fel

,
poivre, un bouquet garni

5

quand elle efi; cuite
,
vous la retirez de la brab

fe , & la fervez avec une petite faucc appétif»

faute
,
que vous trouverez au Chap. XV

, 01;

avec un ragoût de petits oignons & de racines.

Hors-d'œuvre- Elle fe fert encore frite, pouf
lors il faut la mariner avec fel

,
poivre , vinai»

gre
,
un morceau de beurre

,
manie de farine

,

ail
,

perfil
,
ciboule, thym , laurier , bafiliç

j

faites-la frire apres l’avoir égouttée & farinée ;

fervez.Ia garnie de perfil Èit.

Palais de bœuf en menus droits & autres façons^

Hors-d'œuvre. Il faut d’abord le bien ne»

toycr (5c le faire cuire dans l’eau
,
vous Tépltj*

chez enfuite de fes peaux , & le.coupejç

par filets
:
paiïez de l’oignon fur le feu aveç

un morceau de beurre
;
quand il cfl à moitié

cuit, mettez «y les palais & mouillez votre
ragoût avec du bon bouillon

,
un peu dç

coulis
,
un bouquet garni . affaifonné de bon

goût quand il cÈ bien dégraiffé
, & la faucf

afîez icduite
, mettez-^ un peu de mou#

tarde en fervant

Hor::,-d'œuvre, Vous pouvez ercorc les fef-

vir entiers fur le giü, en les faifant mariner
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avec* huile fine, fcl

,
gros poivre

,
perfil

,

ciboule
,
champignons

,
une pointe d’aij

, le

tout haché, trempez - les bien dans la mari-

nade
,
& les pannez avec de la mie de pain;

faites-Ies griller, Si fervez deOTous une iaucc

claire & piquante , ou fans fauce.

Falais de bœuf mariné.

Hors- dtœuvre. Prenez des palais de bœuf
cuits à l’eau, après les avoir épluchés, vous

les coupez de la longueur & largeur du doigt :

faite-'-les mariner avec fc!
,
poivre

,
une goulfe

d’ail
,
du vinaigre

,
un peu de bouillon

, un
petit morceau de beurre manié de f nine ,

line feuille de laurier
, trois clous de girofle,

faites tiédir la marinade ,
Sa mettez dedans les

palais de bœuf pendant deux ou trois heu-

res ,
I étirez les enfnite pour les faire égout-

ter ,
ciïnycz les Si les farinez

;
faites-Ies frire

& fervez avec du perfil frit.

Alumetus du palais de boeuf.

Hors- l'œuvre. Prenez deux palais de bœuf
cuits dans l’eau, apres les avoir épluchés,

coupez les comme des akimettes & les faites

mariner avec du citron
, un peu de fel, per-

fii en branche
,
ciboule entière

;
quand ils

ont pris goût, mettez les égoutter & les

trempez dans une pâte faite de cette fat^on;

mettez dans une caffcrole deux bonnes poi-

gnées de farine, une cuillerée d’huile fine,

un peu de fel fin
,

dé'ayez petit à petit avec
de la biorre

,
jufqu’à ce (|ue votre pâte ait

la coarilâance d’une crème dv^uble tienijiez

dedau5 vos palais de boeuf, tS; ic> faues



Bo.urgeoise. 37
frire de belle couleur

,
fers ez le plus chaud

que vous pourrez.

Croqiutu de palais de bœuf.

Hors ‘ d'œuvre ou entrée. Prenez trois palais

de bœuf cuits à l’eau
,
cpluchez-les les cou-

pez en deux tout en travers dans toute leur

longueur, faites leur prendre du goût pen-

dant une demi-heure, en les faifant mijoter

fur uii petit feu avec du bouillon , une gouffe

d’ail
,
deux clous de girofle, thym, laurier,

balilic
,

fel
,
poivre

;
mettez - les égoutter

refroidir
;
mettez delîus chaque morceau de la

farce de viande
,
affaifonnée de bon goût, de

l’épainétir d’un petit écti
,
rotde/ les palais de

bœuf pour les tremper enfuiic dans une pâte

faite avec de la farine délayée avec une cuil-

lerée d’huile »Sc un demi feticr de vin blanc,

du fe! fin. Il faut que la pâie lileen la verfant

de la cuiller, fans être trop chaire
, faites- les

frire : fervez garnis de perlil frit.

Gras double à la hourgeoife.

Hors-d'œuvre. Prenez du gras double cuit à

l’eau, après l’avoir bien nettoyé coupez le de

la grandeur de quatre doigts, Ik le faites ma-
riner avec fel, poivre, perlil, ciboule

,
une

pointe d’ad
,

le tout haché
,
un peu degrailTe

du derrière du pot ou du beurre frais fondu;
faites tenir tout rafTaifonncment au gras dou-

ble panne de mie de pain
,
ék le faites griller ;

fervez avec une faticc au vinaigre.

GVuj donbLe a La Juuce tiobert,

H ir--d'œuv.e. Coupez del’oignon en dezque

vouspalkz fur icicu avec un peu de beurre;
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quand il cft à moitié cuit, mettez • y du gras-

double cuit à l’eau & coupé en carré
,
alTaifon-

nez de fcl, poivre, un filet de vinaigre
, un peu

de bouillon
;
laifTez bouillir une demi*heure ;

en fervant mettez -y un peu de moutarde.
'Tciniic à la payfanrie.

Entrée. Prenez de la tranche de bœuf que
vous coupez en petites tranches

, avec du petit

lard maigre, pend, ciboules hachées, bues
épices

, une feuille de laurier
:
prenez une ter-

rine ,
faites un lit de bœuf, un lit de petit lard ,

un peu d’affaifonnement
, & h la fin une cuil-

lerée d’eau • de - vie & deux cuillerées d’eau :

faites cuire fur la cendre chaude comme du
bœuf à la mode

,
après avoir bien bouché la

terrine; quand il eft cuit, dégrailfez fi vous le

jugez à propos, fervez dans la terrine.

La terrine à la couenne fe fait de la même fa-

qon, avec cette dillercnce qu’à la place de petit

lard, vous prenez de la couenne de. lard le plus
nouveau

,
qui ne fente rien

,
que vous net-

toyez
,
dégraiffez

,
& vous en fer\’cz de même,

Rognons de boeuf à la hourgeoije.

Hors-d œuvre. Coupez • le par filets minces
,

faites le paffer fur le feu a^’ec un morceau de
beurre

, fel
,
poivre, perfil

, ciboule, une
pointe d’ail

, le tout haché
;
(juand il cft cuit,

x-ous y mettez un filet de vinaigre
,
un peu

de coulis ,
èit ne le laifTez plus bouillir

, crainte
qu’il ne fc racorniffe.

Vous fervez encore le rognon de bœuf
cuit a la braifc

,
avec une faucc piquante ou

une iaucc à l’échalote
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Ufage de. la graine de bœuf.

La graiffe fert à faire toutes fortes de far-

ces , & à nourrir des braifes Ik cuire des car-

dons d’Efpagne.

Queue de bœuf en hochepot , & autres façons.

Lritrce. Pour faire un hochepot de queue de

bœuf
,
vous la coupez par morceaux

,
faites-la

blanchir & cuire avec bon bouillon , un bou-

quet garni
,
peu de fel ;

il faut cinq heures de

cuiffon. A la moitié de la cuiffon
,
vous y met-

tez oignons
,
carottes

,
panais , navœts , un peu

de choux
,

le tout blanchi & coupé propre-

ment -, quand le toutefl: cuit
,
retircz-le fur un

linge & l’effuyez
,
pour qu’il ne rcRe point <lc

graiffe
, arrangez enfuite les légumes, av'cc la

viande dans une terrine propre à fervir fur

table
,
degraiffez la fauce où à cuit la viande

,

mettez- y un peu de coulis
, & laites réduire

furie feu , fi la fauce cfl trop longue
:
prenez

garde qu’il n’y ait point trop de fel, pafTcz-la

au tamis
, & fervez dclfus la viande & les

légumes; vous pouvez encore fervir la queue
de la même fat^on

,
en ne mettant qu’une

forte de légumes à la fois.

Vous pouve:^ aujji la fervir fans légumc.s,

& mettre à la place differentes fauces , mais

il faut toujours que la queue foit cuite à la

biaife que vous faites , comme celle de la

langue de bœuf, P‘agc 33.

Queue de bœuf en matelotte.

Entrée. Prenez une queue de bœuf que vous
coupez par morceaux , 3: la faites blanchir

datii i’eau bouillante, retuez -la dans i’eau
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traîclie, poiirln mettre cuire a moitié dauf» da

bouillon
,

fans aucun anailpniiement ,
loil-

qu’elle fera a moitié cuite
,
vous ferez un roux

avec un peu de beurre (Si une cuillerée de fa-

rine
, mouillez ce roux a\ ec le bouillon où

vous a\’ez tait cuire la queue de bœuf, met-

tez -y les morceaux de queue
,
as’ec une dou-

zaine de gios oignons entiers que vous aurez

fait b'anchit auparavant pour leur ôter la

fircmiere peau
;
mettez un demi fetier rie vin

blanc, un bouquet de j)cr{il
,
ciboule, une

gouffe d’ail
,
une feuille de laurier , un peu

de thym ,
du balilic, deux doux de girofle,

fei
,
poivre

;
faites cuire a petit teu )ufqu’a cc

que la queue & les oignons foient cuits, ayez

foin de bien dégraiffer; iriettez dans la faucc

un anchois haché
,
deux pincées de câpres

entières
,
dreffez les morceaux fie queue de

bœuf dans le milieu du plat , les oignons

autour, & au - deffus mettez y fept ou huit

.morceaux de pain coupé, de iagroiTcur d’un

petit écu
,
que vous pafferez au beurre : étant

prêt à fervir
,
arrofez le tout avec la fauce

qui doit être courte,

Oiicue de boeuf ù la fainte rnt.uhoult.

Hor<-d'æuvre. < loupez une queue de bœuf
en trois morceaux , vous la coupez d’abord

par le milieu
,

le gros bout vous le fendez

en deux avec le couperet: faitesdà cuire dans

la marmite à la pièce de bœuf
;
quand elle cft

cuite
,
vous la mettez refroidir, enfuite vous

la faites mariner pendant une heure avec un
peu d huile, fcl, gros poivie

,
peild

,
ciboule,
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tîeux échalotes, une pointe d’ail, le tout

haché tre^-hn; faites tenir la marinade apres

la (]ucuc en la pannant de mie de pain , faites

jtrilier de belle couleur en l’arrofant du reliant

de fa marinade pendant qu’elle eft fur le feu.

Servez fans fauce.

Lulotit de bœuf de pîufîeurs façons.

Hors-d'œuvre. La culotte ell la piece la plus

eftimée du bœuf, elle fert à f.aire d’excellens

potages, & fait honneur fur une table pour

une pièce de milieu : elle fe fert au naturel

fortant de la marmite
, ou quand elle eft bien

effuyee de fa graiffe & bouillon
,
vous y pou-

vez mettre delfus une bonne fauce faite ave»

du coulis
,
pcrlil

,
ciboule

,
anchois

,
câpres ,

une pointe d’ail , le tout haché aÜailonné

de bon goût
;
d’antres la fervent encore garnie

de petits pâtes : voilà les fâchons les plus com-
munes: celles qui font les plus recherchées (à

les moins pratiquées font celles <|ui fuivent.

Lu'otte a La braife aux oïznons de Hollande.

Groffe entrée. Vous prenez un belle culotte

que vous défoffez
, ficelez la cuifcz la dans

une bonne braife
; faites avec une pinte de vin

blanc, du bon bouillon, tranche de veau
,

barde de lard
,
un gros bouquet garni

,
fcl ,

poivre
;
quand elle eft cuite à m.oitic,vous y

mettez environ trente oignons de Hollande,

ou au defaut vous prenez de gros oignons rou-

ges
: quand la picce de bœuf eft cuite ,

retirez-

la pour la bien elluyer de fa graiffe
,

dreftez-la

dans le plat que vous devez ferx ir
,
& les oi-

gnons aL!tüur,<Si fervez deffus une bonne fauce
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de belle couleur: tn la faifant cuire de cette

façon , à la hraifc vous la pouvez diverfificr

de différens ragoûts ou de différentes fauces ,

fuivant Je goût du maître.

Culotte de boeuf à la cardinale.

Gros entremets froid. Défoffez à forfait cu-

lotte de bœuf de dix a douze livres
,
coupez

une livre de lard en lardons
,
que vous maniez

aveedes fines épices & du fcl fin, laidcz-eii

par-tout, la piece de bœuf fans toucher au-def-

fus qui efi; couvert
,
enfuite vous prenez un

demi • quarteron de falpêtre pulvérifé
,

en
frottez la chair pour la rendre rouge, mettez U
culotte dans une terrine avec une once de ge-

nièvre un peu concaffé
,
trois feuilles de lau-

rier
,
un peu de thym & de bafilic

,
une livre

de fel , coin’rez la terrine & y laiffez la viande
pendant huitjours : lorfqu’elle a pris fel, lavcz-

ia avec de l’eau chaude
,
mettez quelque barde

de lard fur le deflus de la culotte , du côté
qu’elle efl couverte de graille , enveloppez U
dans un torchon blanc & la ficelez

; faites- la

cuire à petit feu pendant cinq heures avec trois

chopines de vin rouge
,
une pinte d’eau

,
cinq

ou fix oignons, deux goulfcs d’ail, quatie ou
cinq carottes, deux panais

, une feuille de
laurier

,
bafilic

, thym ,
quatre ou cinq clous

de girofle, le quart d’une mufeade
,

perfil

,

ciboule
;
quand elle efl cuite vous l’ôtez du

feu & la laiffez refroidir dans facuiffon jufqu’à
ce qu’elle foit tout-à-fait froide : vous pouvez
faire la meme chofe avec un aloyau.
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Culotte de bœuf à Cangloife.

Gro^e entrée. Si vous voulez ne point pren-

dre une culotte , vous pouvez faire la même
chofe avec un endroit de bœuf de la groiïeur

que vous jugez à propos
,
prenez ce que vous

voulez Ik le ficelez, mettez le dansunc mai mite

proportionnée à fa grandeur, avec deux ou
trois carottes

,
un panais, trois ou quatre oi-

gnons, un bouquet de peiTil
, ciboule ,

une
goulTc d’ail , trois clous de girofle

,
une feuille

de laurier, thym, bafilic
,
mouillez avec du

bouillon ou de l’eau ,
fel

,
poivre

,
faites cuire

à petit feu & 'court- bouillon
;
à moitié de la

cuiffon vous y -mettrez des petits choux prépa-

rés de celte fatjOn
;
prenez un gros chou , ôtez-

cn les feuilles les plus vertes, ik le faites blan-

chir entier à l’eau bouillante pendant une de-

mi heure
,
retirez-le à l’eau fraîche

,
&: le pref.

fez fort fans caffer les feuilles
,
enlevez les

feuilles une à une , & mettez dans Je dedans un
peu de farce de gaudiveau ou d’autre farce de

viande, mettez trois ou quatre feuiiies à me-
fure que vous y avez mis de la farce, Tun fur

l’autre
,
pour en former des petits choux un

peu plusgros qu’un œuf,hcelez-les & les mettez

cuire avec le bœuf: la cuiffon faite, égouttez

le tout(^' l’eiTuyezde fa graiffe
,
dreffez le bœuf

dans le plat , coupez chaque chou par la moi-
tié, & les arrangez autour du bœuf, en met-

tant dehors le côté coupé; pour la fauce vous
prendrez un peu de la cuiflbn que v'ous paffez

au tamis
,
dégraiffez la

, & y mettez un peu de

coulis pour la lier : faites • la réduire fur le feu
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au point d’une fauce. Servez fur ia viande &
les choux.

Culotte de bœuf au four.

Greffe entree. Prenez une cu’otte de bœuf
delà groffeur que vous jugez à propos, dé-

fonfez la fl vous vou’ez
,

Ik la lardez avec du
gros lard

,
affaifonnez de fcl , fines épices ,

mettez la dans un vaiffeau juffe à fa grandeur

avec une chopine de vin blanc
,
couvrez avec

un coin’crclc bouchez les bords avec la

pâte , faites cuire au four pendant cinq oufix

heures
,
fuiyant fa groffeur

î & la fervirez

avec fa fauce bien dégraiffee : vous faites

cuire de cette fa^on un aloyau.

Elle fc met encore en ballon
,
en fumée,

en pâté chaud froid, à la broche
,
piquée

de gros lard & fines herbes.

Vfa^e de la tranche de boeuf

Elle fert à tirer du jus, à faire d’excellens

potages, du bœuf à la roya'e
,
que vous lardez

de gros lard manié avec perfil , ciboule, cham-
pignons

,
une pointe d’ail , hachés, fcl, poivre;

faiîcs-le cuire à petit feu dans fonjus : vous

y pouvez ajouter pleine une cuiller à' bou-
che d’eau -de - vie quand il efl cuit

;
fervez-lc

froid : Ton s’en fort auffi à garnir des braifes.

itaucifons de trar.ckes de bauf.

Entrée ou entremets froid. Ayez un morceau
de bœuf coupé large de la grandeur des deux
mains

, & épais de deux doigts
,
coupez le en

deux en le laiffant d.ans fa meme largeur
, bat-

tez- le pour l’apphuir encore, enfuite vous
rafraîchiffez les bords en les coupant un peu
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pour les rendre égaux

,
fervez vous de ces

rognures pour les hacher avec de la graifife de

bœuf, pcriil
,
ciboule, champignons

,
deux

échalotes
,
quelques feuilles de bafilic

,
le tout

haché très fin
, fel

,
gros poivre , liez cette farce

de quatre jaunes d’œufs tSt la mettez fur les

tranches de bœufs, que vous roulez après en

forme de faucifTon
;
ficelezdes & les faites cuire

dans une cafTerole proportionnée à leur gran-

deur avec un peu de bouillon . un verre de vin

blanc
,
fel

,
poivre

,
un oignon piqué de deux

clous de girofle
,
une carotte

,
un panais; faites

cuire à petit feu ,
enfuite vous palfez la cuiflbn

au tamis & la dégraiffez
,
faites la réduire au

point d’une faucc fans être de hautgoût, fer-

vez la fur les fauciflons; vous pouvez encore

les fervir avec tel ragoût de légumes que vous
jugez à propos ;

fi vous voulez les fervir froids

pour entremets , fartes réduire la fauce en la

laiflant bouillir avec les fauciffous jufqu’à ce

qu’il ne refte prefque rien de la graiffe, laiffez

refroidir avec ce qui refie & les fervez fur une
fci viette.

Ufage de la pîece ronde.

Elle peut fervir au même ufage que la

tranche.

Ufage du gîte à la noix.

II fert au même ufage que la tranche de
bœuf; voyez ci-devant tranche de bœuf.

Ufage de la mo'èllc de bûC'/f,

Elle fert à faire des farces , de petits pâtés ,

des tourtes & crèmes à la raoëlle , à nourrir des

cardons & autres légumes.
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Aloyaux di plufuurs façons.

Grc[fe tntiit. On le met communément,
ijuand il eft tendre

,
cuire a la broche , fc

fert clans fon ius, ou h vous voulez mieux

fane >
vous levez le filet que vous coupez en

tranches m.inces
;
mctttz-!e dans une cafierole

avec une fauce faite avec câpres, anchois,

champignons, une pointe d’ail, le tout haché

& paflé avec un peu de beurre
, & mouille avec

bon coulis; quand'vous avez degrailTc la fauce

& alTaifonné de bon goût, mettez le filet de-

dans avec le jus de l’aloyau ,
faites chauffer

fans qu’il bouille ,
fer\’ez fur l’aloyau,

hntree. Vous pouvez encore fervir ce même
filet avec plulieurs legumes

,
comme concom-

bre
,
céleri

,
chicorée

,
cardes; il fe leit auffi en

fricandeau à la braife , comme la culotte à la

braife
,
qui efl expliquée ci-devant, même

fauce , même ragodt.

Uja<^e du tiurneau & des charbonnies.

Les charbonnées
,
quand elles font tendres

,

fe peuvent mettre fur le gril
,
avec pcrfil

,
ci-

boule, champignons, le tout hache ,
fel

,
poi-

vre, huile fine & pannéc avec fie la mie de

pain
,
pour le mieux faites-les cuire à la braife ,

que \'ous faites comme pour la langue de b<^nf,

page 2 ,
& fervez defïus dilferens ragoûts de

légumes, comme vous le jugerez à propos:

elles fervent auili à faire du bouillon. Le t u^

meau n’efl bon qu’à faire du bouillon pour les

perfonnes en fauté.

Lharhonnie de bœufen papïUottes.

Entrée. Prenez une chaibonncc ou côte de
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t)renf. coijj)cz proprement (Se la mettez cuire

à petit feu aeec Hu fiouilinn ou une chopine

d’eau ,
un peu de fel <k du poivre, quand elle

foi a cune, faites réduire la faucequ’elles’atca-

elle toute après la cote , enfuitevous la mettez

m.-iiner avec de I huiîeou du beurre, perfii

,

ciboule , échalotes , champignons
,

Je tout

hache très-fin
,
un peu de bafilic en poudre ,

mettez la côte dans une feuille de papier blanc

avec toute fa marinade
,
pliez le papier comme

une papillote
,

graififez la en dehors &. la met-

tez fur le gril avec une feuille de papier

delfotis aufli gi aidée
;
faites griller à petit feu-

des deux côtés. Servez avec le papier.

Ufjge de la po'urïne de bœuf.

La poitrine & le tendron de poitrine, font

les pièces les plus eftiinées
,
après la culotte,

pour fervir fur une table; elles fe peuvent
accommoder de la même fa^on que la culotte.

Voyez ci-devant culotte de bœuf.

Bœuf en miroton.

Tînrs-cTœuvre. Prenez du bœuf de poitrine

cuit dans la marmite : fi vous en avez de la

veille ,
il fera aulfi bon

;
coupez-le par tran-

ches fort minces, prenez le plat que vous de-

vez fervir
;
mettez dans le fond deux cuillerées

de coulis, perfil
,
ciboule, câpres, anchois,

une petite pointe d’ail
,

le tout haché très-fin ,

fel
, gros poivre

;
arrangez deffus vos mor-

ceaux de tranche de bœuf, les affaifonnez

par dedus comme vous avez fait dedbus ; cou-

vrez votre plat & le mettez bouillir douce*
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ment fur un fourneau pendant une demi-

heure
,
& fe.rvcz à couite fauce.

Tendrons Je bœuf à L'allemande.

Entrée. Prenez deux ou trois li\’res de poi-

trine de bœuf, que vous coupez proprement
en trois ou quatre morceaux égaux; faites les

blanchir un inlLmt à l’eau bouillante, faites-

aulïi blanchir un bon quart d’heure la moitié

d’un gros chou
,
mettez cuire la poitrine de

bœuf avec un peu de bouillon, un bouquet
de per fil

, ciboule ,
une gouffe d’ail

,
deux clous

de giroHe, une feuille de laurier
, un peu de

thym, balilic
; une heure après vous y mettez

le chou coupé en trois morceaux bien preflc

& ficelé
,
avec quatre oignons entiers

;
év lorf-

que le tout fera prefque cuit, vous mettrez

quatre fauciffes, un peu de fel & gros poivre,

ache\ cz de faire cuire, qu’il rcfle peu de fau-

te; mettez egoutter la viande & les légun)es,

effuyez les de leur graiffe avec un linge
;

dreffez le bœuf dans le milieu du {iat
,

les

choux les oignons autour
,

les faucines par

deflus, padez la fauce au tamis iSc la degraiüez.

Servez fur le ragoût.

Bœuf au four.

EtHree ou cniremeis froid. Pienez ce que
vous jugerez à propos de tranche de bœuf (|uc

vous hachez a\'cc la moitié inoiits de graiffe

de bœuf , onfuitc mettez la viande dans une
cafferole avec du lard maigre, coupez en petit

di Z
,

pcrfil
,
ciboule

, champignons
, deux

échalbtes, le tout haché très- fin, fel, gros
poivre

,
un poiffoii d’eau dc-vie

,
quatre jaunes

d’œufi
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d’œufs ,

mêlez bien le tout enfemble ,
foncez

une calferole ou une terrine de la grandeur de

votre viande, avec des bardes de lard ; met-

tez-y la viande deffus
,
bien ferrée ,

couvre»

avec un couvercle & bouchez les boids avec

de la farine délayée dans un peu de vinaigre,

mettez cuire au four pendant trois ou quatre

heures; fi vous le fervez chaud pour entrée ,

vous ôterez les bardes de lard Si dégraiflerez

la fauce
;
pour entremets ,

lailTez-le refroidir

dans fa cuilTon.

Hachis de bœuf.

Hors- d'œuvres, Wàc\icz très-fin trois ou quatre

oignons & les mettez dans une calTerole avec

un peu de beurre
,
palTez les fur le feu jufqu’à

ce (ju’ils foient prcfquc cuits; mettez- y une
bonne pincée de farine que vous remuez juf-

qu’à ce qu’elle foit d’une couleur dorée
, mouil-

lez avec du bouillon, un demi- verre de vin ,

fel ,
gros poivre.: laifiTcz bouillir jufqu’à ce que

l’oignon foit cuit ,
èc qu’il n’y ait plus de

fauce, mettez -y du bœuf haché, faites -le

bouillir pour qu’il prenne goût avec l’oignon :

en fervant
, mettez -y une cuillerée de mou-

tarde , ou un filet de vinaigre.

CHAPITRE ’I V.
'

t

Du Mouton,

Les parties du mouton qui font les pluî en
ufügc dans U fuifine, font .

C
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Le gigot.

Le carré.

L’cpaulc.

Le collet ou bout- fcigncux.

Les rôts - de • bif.

La poitrine.

Le filet.

La langue.

Les rognons.

Les pieds.

Les rognons extérieurs appelles animcllcs.

La queue.

Hôti-dc-bif de mouton de plufleurs façons.

Il fe met entier à la broche
,
piqué de petit

lard ,
fervi dans fon jus pour piece de milieu.

Jlfc met auffi à la faintc MtnehoiiLt ; pour lots

vous le faites cuire à la braife
,
que vous faites

comme celle de U langue de bœuf, page 3t ,

quand il cft cuit vous le pannez, lui faites

prendre couleur au four
,
& f^ervez de{Tou.s une

bonne faucc : vous pouvez aulfi
,
quand il eft

bien pique ,
le faire cuire comme un frican-

deau ,
& le glacer de même.

On le fert encore cuit à la braife , & déguifé

avec différens ragoûts de légumes, ou diffé-

rentes fauces.

Gigot de mouton à la Périgord.

Entrée. Le gigot de mouton qui fait une

partie du rots-de-bif, fe prépare auffi de la

même fat^on, fe diverfifie davantage, comme

à la Périgord ; pour lors vous prenez des truffes

que vous coupez en petits lardons; vous coupez

auffi du lard de la meme fa^on
,
que vous rc-
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nuicz enfcmble avec fel & fines épices, pcrfii,

ciboule, une pointe d’ail
, le tout haché

;
lar-

dez par-toLit votre gigot de vos truffés & lard ;

enveloppez-le pendant deux jours dans du pa-

pier, de fa^on qu’il ne prenne point d’air;

Inites-le cuire à petit feu dans une cafTerole
,

dans fon jus, enveloppé de tranches de veau

& de lard
;
quand il eft cuit, dégraiffez la faucc

où il a cuit, ajoutez-y une cuillerée de coulis

Üi. fervez.

Gigot de mouton aux légumes glacés.

Entrée. Prenez un gigot mortifié que vous pa-

rez de fa graiffe & du bout du manche
;
ficelez-

le & le mettez dans une marmite avec bon
bouillon

;
prenez la moitié d’un chou , une

douzaine de racines que vous tournez en
rond

,
fix gros oignons , trois pieds de céleri ,

fix navets; faites blanchir le tout enfemble un
demi quart d’heure

,
retircz-le enfuite dans

J’eau fraîche
,
preffez le tout pour qu’il ne

refie point d'eau
,
ficelez le chou & le céleri ,

mettez cuire tous ces légumes avec le gigot

,

afTaifonnez le gigot, y mettez très-peu de
fel

;
quand le tout efl cuit retirez le gigot,

Ik les légumes fur un plat, cfTuyez la graiffe

qui rcfle après avec un linge blanc, drefiér

le gigot fur le plat que vous devez fervir,

les légumes autour : vous prenez enfuite le

bouillon qui a fervd à cuire votre gigot, de-

graifiéz-le & le pafTcz au tamis, faites -le ré-

duire à deux cuillerées ; c’efl ce qui fait votre

glace : mettez-'a légèrement fur le gigot &
les légumes pour les glacer également

; en-
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fuite vous mettez un couüs c^air dans la caf-

ferole qui a réduit la glace
,
pour en détacher

ce qui refte
,
palTez cette fauce au tamis pour

être plus claire ,
ahaifonnez-la d’un bon goût

,

di fervez fur les légumes fans toucher à la,

glace.

Gi^ot de mouton d la perJilUde.

Entrée. Prenez un gigot mortifié que vous

parez & ficelez ;
faites-!e cuire avec du bouil-

lon ,
très-peu de fel

,
raettez-y un bouquet

garni; quand le gigot ell cuit, retirez- le
,
&

faites réduire le boiidlon après l’avoir dégraif-

fé ,
jufqu à ce qu’il foit en glace; remettez en-

fuite le gigot dans la même caderole pour

qu'il prenne toute la fubftance de la viande ,

ayez foin de le remuer
,
crainte qu’il ne s atta-

che ;
quand il ne refte plus de fauce dans la

calfcrole ,
drelTez le gigot fur le plat que vous

devez fervir
,
mettez dans la calTerole un

j

coulis clair pour détacher ce qui refte : vous

avez une bonne pincée de perfil que vous

faites blanchir un demi -quart d’heure dans

l’eau bouillante, retirez- le à l’eau fraîche,

preffez-le & le hachez trè.s-fin ;
mettez le perlil

dans votre fause , & l’affaifoniaez de bon goût,

fervez - la delTous le gigot.^

Giept de mouton a la poêle.

Entrée. Prenez un gigot de mouton mor-

tifié ,
coupsz-le dans toute fa grandeur par

tranches ,
de répaiftcnr de deux doigts; faites-

quatre morceaux du gigot
,
lardez -les tous-i

a\>cc du lard aftaifonne de perfil
,
ciboule

,

champignon ,
une pointe d’ail

,
le tout haché., ,i
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fcl

,
poivre

;
foncez une cafTeroie de quelques

bardes de lard & tranches d’oignons
;
mettez-y

les morceaux de gigot delfus
,
couvrez bien

la calTerole , & faites cuire à très- petit feu

dans fon jus : à la moitié de la cuifibn
,
vous

y mettrez un verre de vin blanc
;
quand il

fera cuit, vous dégraifTcrez lafauce; fivous

avez du coulis, vous y en mettrez un peu,

& fervirez à courte fauce.

G/goi dt mouton à la Gcnoîfe.

Entrés. Ayez un bon gigot de mouton mor-
tifié , levez- en la peau fans la détacher du
manche

;
lardez toute la chair avec du céleri

à moitié cuit dans une braife ou du bouillon ,

des cornichons coupés en gros lardons
,
quel-

ques tranches d’eftragon blanchi, du lard
,

le tout afîaifonné légèrement
, & quelques

filets d’anchois
; remettez la peau par-defl'us

,

de façon qu’il n’y paroilfe point
,

arrêtez -la

avec de la ficelle , crainte qu’elle ne fe retire

en cuifant ; faites cuire votre gigot à la bro-

che comme à l’ordinaire
, fervez avec une

fauce où vous mettrez un peu d’échalote.

Gigot dt mouton à ûcaii.

Entrée. Appropriez le manche d’un gigot

,

en coupant un peu le bout pour qu’il ne foit

pas fi long
,
lardez la chair fi vous le voulez

avec du lard & quelques filets d’anchois : fi

vous le laiffez fans le larder , vous mettrez
un peu plus de fel dans la cuilfon : ficelez- le

& le mettez dans une marmite jufte à f*

grandeur, avec une chopine d’eau & autant
de bouillon

j
faites bouillir & écumer, eu-
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fuite vous y mettrez un bouquet de perfil ,

ciboule, une demi gonfle d'ail, trois écha-

lotes , deux clous de girofle
,
deux oignons ,

une carotte & un panais
:
quand le gigot fera

cuit, paflez-cn le bouillon dans un tamis & le

dégraiflez , mettez-le fur le feu pour le laiffer

réduire jufqu’à ce qu’il foit en glace comme
un fricandeau

,
mettez cette glace par-deffus

le gigot, apres vous mettrez quelques cuil-

lerées de bouillon dans la caflcrole pour dé-

tacher ce qui lefte; fl vous avez un peu de

coulis \’ouc en mettrez à la place du bouillon
;

voue la fervirez deflfous le gigot après l’avoir

paflé au tamis.

Gigot à VAngloife.

Erime. Coupez -en un peu le manche h
la peau fur l’os du joint

,
pour pouvoir plier

le manche fans défigurer le gigot, lardez-lc

tout en travers avec du gros lard
, ficelez

le gigot & le mettez dans une marmite jufle

à fa grandeur avec du bouillon
,
un bouquet

de perfll
,
ciboule, une bonne goufle d’ail

,

trois clous de girofle, une feuille de laurier ,

thym, bafilic, fel, poivre, lorfqu’il eft cuit

mettez -le égoutter & l’efluyez de fa graiflTc

avec un linge ,
fervez-îc avec une fnuce faite

de cette façon : mettez dans une cafferole un
verre de bouillon , & prefqu’autant de cou-

lis ,
de câpres , un anchois , un peu de per-

fil , ciboule, une écholote , un jaune d’œuf

dur; le tout haché très -fin, faites bouillir

deux ou trois bouillons. Servez furie gigot.
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Gigot aux choux-jleurs.

Entrit. Faites -le cuire de Ja meme façon

que le précédent ,
après l’avoir dreiïc fur le

plat que vous devez fervir
,
vous y mettrez

tout autour des choux-fleurs que vous avez

fait blanchir un moment à l’eau bouillante &
les mettez après dans une autre eau bouil-

lante pour les faire cuire avec un morceau
de beurre & de fel

;
lorfqu’ils font cuits &

bien égouttés, vous les arrangez bien pro-

prement autour du gigot, la fleur en haut,
mettez par-defTus une bonne fauce faite avec
du coulis ordinaire , un morceau de beurre,

fel, gros poivre; faites - la lier fur le feu ,

en fervant vous y mettrez un petit filet de

vinaigre.

Gigot aux choux-fleurs glacis de Parmefan.

Entrée. Vous faites cuire le gigot & les

choux-fleurs de la même façon que ci-deffus
,

à l’exception
,
qu’il faut moins de fel

;
le tout

étant cuit
,
vous prenez le plat que vous

devez fervir
;
mettez -y un peu de fauce de

la meme que ci-defTus
,
couvrez la fauce

avec du parmefan rapc
,
arrofez-en tout le

deffus avec le reftant de la même fauce, &
fur la fauce mettez -y du parmefan, mettez
votre plat fur un fourneau doux, couvrez-l«

avec un couvercle de tourtiere
,
& du feu

deffus jufqu’à ce qu’il foit d’une belle couleur
dorée & à courte fauce. Avant que de fervir,

ciïuyez les bords du plat
,

(Sc égouttez la graiffe

qui fc trouve au • delTus de la fauce.

C 4
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Gi^ot aux cornichons.

Entrée. JVIrttez cuire nu gi^or de moutoa
dans une marmite jufte à fâ grandeur avec

nn peu de bouillon ou de l'eau
,
un paquet

de perbi , ciboule, une goulTe d’ail, troi*

clous de girofle
, thym ,

laurier
,
balilic

,
deux

oignons
,
deux carottes

,
un panais ,

Tel
,
poi-

vre
;
quand il efl; cuit

,
pafTez la faucc au

tamis ik la dégraiflez; faites -la réduire en

glace
,
mettez - la par - tout deffus le gigot , &

fervez deflbus un ragoût de cornichons qui

fe fait en mettant des cornichons coupés en

deux ou trois morceaux fuivant leur grof-

feur , ratiffcz-les un peu & les faites blanchir

un inftant à l’eau bouillante pour leur ôter

la force du vinaigre
,
& les mettez dans une

fauce lice.

Gigot à la. régence.

Entrée ou entremets froid. Coupez un gigot

de mouton en travers
, en trois ou quatre

morceaux
,
lardez chaque morceau de gros

lard affaifonné de fcl
,

fines épices , fines

herbes hachées, faites -le cuire de la meme
façon que le bœuf \ la royale que vous trou-

verez à la page 42 ;
vous le fervirez chaud

pour entrée ou froid pour entremets.

Gigot à La royale.

Entrée. Faites «uire un gigot de mouton à la

braife de la meme façon que celui aux eboux-

flcurs , & vous fervirez deffus un ragoût

raclé de ris de veau, champignons, petits

œufs. Pour faire ce ragoût
,
vous faites dé-

gorger dans de l’caii tiède un ris de veau ,
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& le faites blanchir un rjcini quart d'heuf!?

à l’eau bouillante
,
retirez - le à l’eau fraîchj»

& le coupez en gros dez ; après avoir ôté

le cornet
,
mettez -le dans une caOerolc avcçv

des champignons coupes de la même façon
,

pafTez-les fur le feu avec un bouquet de perfi!

,

ciboule ,
deux clous de girofle

,
une demir

gouffe d’ail
,

enfuitc vous y mettrez unç
pincée de farine : mouillez après moiticju$

& moitié bouillon. Faites cuire à très -petit

feu, aflaifonnez de fcl
,
gros poivre: la chif-

fon prefque faite
,
vous le dégraiffez

, & y
mettez vos petits œufs que vous avez faij:

blanchir auparavant dans l’eau bouillante. If

faut les retirer à l’eau fraîche
,
pour ôter

petite peau qui fe trouve deffus
,
après qu’ils

auront bouillis un demi quart d’heure dan$
ic ragoût, ajoutez -y un jus de citron ou ui^

petit filet de vinaigre
,
fervez fur le gigot,

Si vous avez du coulis à mettre dans le ra-

goût, vous y mettrez moins de farine & ds
jus; pour les petits œufs , comme l’on n’a
pas toujours la commodité d’en avoir

,
l’oil

peut en faire de cette façon : faites durcie
deux œufs

,
prenez - en les jaunes que vous

mettez dans un mortier avec une demi-pincép
de fel

,
pilez-les & y ajoutez un jaune d’œuf

crud
,
lorfqu’ils font bien mêlés enfemble,. ij[

faut les retirer pour les mettre fur une table
poudrée d’un peu de farine, roulez- les en
façon d’une petite faucifie

, & les coupez en,
très- petits morceaux égflux

,
roulez chaque

morceau dans le crepx de vos mains, un peu



5"}? La Cuisinière
farinées pour les arrondir, & les mettez a

mtTure fur uncafïictte, vous les mettez clan s

de l’eau boui'lantc pour les faire cuire un inf-

tant
,

retirez - les à l’eau fraîche
,

les mettez

égoutter fur un tamis avant que de les mettre

dans le ragoût. Ce ragoût vous fert à maf-

quer plufieiirs fortes de vdandes en entrée
,
&

quand il eft feul
,
on le fert pour entremets.

Gigot à !a mailly.

Entrée, Il fe fait en defofranc le gigot à la

jcferve du manche
,

enfuite vous faites des

trous par - tout le dedans fans percer la peau ,

pour y mettre un falpiton fait de cette façon :

coupez du hird
,
un peu de jambon

,
des cham-

pignons
,
des cornichons , le tout cou})cz en

dez
,
affaifonnez rie fel

,
fines épices mêlées

,

perfil, ciboule hachés
,
thym ,

laurier ,
bafilic

en poudre
,
maniez le tout enfcmble & le

faites entrer par- tout clans le gigot, enfuite

vou-> le ficelez & le mettez dans une caife-

jolc avec un verre de bouillon Sc autant de

vin blanc
,
un oignon

,
une carotte

,
un pa-

nais
,
faites - le cuire à petit feu, bien étoufié ;

lorfqu’il eficuit, vous dégrai (fez la fauce & la

paffez au tamis, f.iites-la réduiie fur ic feu,

fi elle cfl trop longue, ajoiuez-y un peu de

coulis pour la lier. Servez fur le gigot.

GigcC à la ftdtanc.

Entré:. Vous faites un peu de farce avec

gros com-nc un œuf de rouenc de veau
,
une

fois autant cie grailTe de bœul que vous hachez

enfçmble; ajoutez -y perfil
,
ciboule haches

,
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un jaune d’œuf crud

,
une cuillerée’ d’cau-dcr

vie, fcl
,
poivre

;
faites des trous dans tout

le deffus du gigot pour y faire entrer cette

farce, faites -Je cuire à la broche enveloppe
de papier

,
lorfqu’il eft cuit vous Je fervez

avec une faucc faite de cette fa^on : mette?
dans une cafTerole un demi-fetier de vin blanc,

autant de bon bouillon
,
perfil

, ciboule
, uaç

demi - feuille de laurier, thym, bafiiic, une
goLiffe d’ail

,
deux clous de girofle

,
une ca-?

rot'te, la moitié d’un panais, fel
,

gros poi-

vre; faites bouillir pendant une heure à petiç

feu
,
que la fauce foit réduite à moitié

, pafr

fez-la nu tamis, mettez • y apièsun œufdur^
haché, & une pincée de perfil blanchi hachç
très-lîn

,
gros comme une noix de beurre,

manié de farine; faites lier fur Je feu, ^
fervez fur Je gigot.

Gigot panaché.

Entrée, Lardez - Je par • tout avec quelque$
cornichons

, du jambon & du lard
,

le tout
coupé en lardons

, ficelez-lc & le mettez dans
une marmite jufte à fa grandeur avec un demi?
feticr de bouillon

,
un V'^erre de vin blanc, ung

tranche de jambon
, un bouquet de perfiJ

Ciboule
,

trois clous de girofle
, une gonfle

d ail
, thym , laurier

, bafilic
; faites cuire à

petit feu pendant trois ou quatre heures
, en»

fuite vous paffez une partie de la faucc au t^t-

mis, dégrailfcz. la y mettez trois jaunes
dœufs durs hachés

, des captes , anchois
,

perfil blanchi
,
ajoutcï ^y 1-a tranche du jambon

tjui a cuit avec le gigot
, hachez Je tout très-

C <5
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fin, mettez- V un petit morceau rie beurre

manié de farine
,

faites lier la faucc fur le feu ,

& fervez fur le gigot.

Du carré de mouton.

rmrée. Il fc fert fu;- le gril coupé en côte-

Icttec
,
vous les trempez dans du beurre frais

fondu, fel
,
poivre, perlii

,
ciboule, cbarn-

pignons
,
le tout haché

;
pannez les côtelettes

de mie de pain, faites -les cuire fur le gril ;

pendant qu’elles cuifent, arrofez-les avec un

peu de beurre, elles ne feront pas fi féches ;

quand elles feront cuites vous les fervez à fec.

Carré de mouton en terrine
,
à L'an^loij'c

,
aux

lentilles.

Entrée. Il faut le couper en côtelettes
,
faites

les cuire avec du bon bouillon
,
très-peu de fel,

un bouquet garni
;
faites aufTi cuire un litron

de lentilles à la reine avec du bouillon
;

quand elles font cuites
,
paffez - les en purée

& mettez cette purée de le'ntilles avec des cô-

telettes de mouton cuites & leur affaifonne-

ment ;
fi le coulis fe trouve trop clair

,
f.-ites-

le réduire fur le feu : vous prenez après une

terrine propre à fervir fur table
, & qui fouffre

3e feu ;
vous mettez les côtelettes dedans avec

3a moitié du coulis
,
& couvrez avec de U

mie de pain grillée d’un côté, mettez enfuitc

votre terrine dans le four
,
qu’elle bouille

pendant une heure
: quand vous êtes prêt à

fervir ,
mettez dedans le reflc du coulis.

Cane de mouton au perjil.

Entrée. Coupez proprement un carré de

mouton en levant les peaux qui W uouvent fur
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les filets
;
piquez tout le cturc avec du perfil

en branche & bien verd
,
faites - le cuire à la

broche
;
lorfque le perfil cft bien fec

,
vous

avez du fain-doux chaud & l’arrofez avec ,

vous continuez de l’anofer de tems en tems

jufqu’à ce que le carré foie cuit , mettez un
peu de jus dans une carTcroIc avec quelques

échalotes hachées
, fel

,
gros poivre

;
faites

chauffer & fervez deffbus le carré.

Carre di mouton à la conti.

Entrée, Appropriez un carré de mouton en

levant les peaux qui fe trouvent fur le filet,

prenez un ejuarteron de petit lard bien entre-

lardé
,
deux anchois lavés

,
coupez les en lar-

dons & les maniez avec un peu de gros poi-

vre , deux échalotes
,

perfil , ciboule hachés ,

une demi • feuille de laurier
,
trois ou quatre

feuilles de bafilic hachées comme en poudre,

trois ou quatrefcuillesd’eftragon aulïi hachées,

lardez tout le filet avec le lard & les anchois,

mettez le carré avec toutes ces fines herbes

dans une caflerole ; mouillez avec un verre de

-vin blanc & autant de bouillon
,
faites cuire à

petit feu ;
lorfqu’il cR cuit ,

dégraiiTcz la fimcc

y mettez gros comme une noix de beurre

manié avec une pincée de farine, faites lier la

fauce fur le feu , & la fervez fur le carré.

Carre & gigot de mouton aux concombres.

Entrée. Ayez un carré de mouton mortifie

que vous parez proprement
,
c'efl-a-dire , de

lever la peau les net f. qui fc trouvent fu ic

tilei, ^ coupez les os qui loin au bas des cou ,

piquez le cleiTus du fikt avec du lard iiu
,
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vous pouvez auffi le mettre à la broche fan>.

être piqué, mais la façon en eft plus commune
;

prenez deux ou trois concombres que vous
pelez

,
vuidez & les coupez en dcz

, faites-les

mariner pendant deux heures avec une petite

cuillerée de vinaigre & un peu de fel
,
enfuite

vous les prelTez avec vos mains bien lavées,
pour en faire fortir toute l’eau

, & les mettez à
mefure dans une cafferole avec un morceau de
beurre, une tranche de jambon

,
paflcz les fur

le feu en les retournant fouvent avec une cuil-

1er iufqu’à ce qu’ils commencent à fe colorer
,

alors vous y mettez une pincée de farine & les

mouillez moitié ius & moitié bouillon. Si vous
n’avez point de jus vous les colorez davantage
en les palfant

;
faites-les cuire à petit feu îes

dégraiffez quand elles font cuites, ajoutez-y un
peu de coulis pour les lier

, & fi vous n’avez
point de coulis

, vous y mettrez un peu plus rlc

farine avant que de les mouiller : votre ragoût
étant fini vous le fervez defi'ous le carré ilc

mouton : fi vous voulez fervir un ragoût de
filets de mouton aux concombres

, vous cou-
pez les concombres en tranches bien minces &
les faites mariner & cuire de la même façon
que ci-delTus

,
le ragoût étant fini de bon goût,

vous prenez du gigot de mouton cuit à la bro-
che que l’on a delfervi de la table, coupcz-lc
en filets très minces

,
mettez • le chaufler dans

le ragoût fans le faire bouillir
, vous faites la

n-.ême chofe avec les refies d'un carré & d’une
Cpanlc de mouton , & meme toutes fortes de
Viandes qui ont été cuites à la broche.
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Carré de mouton en crépine.

Entrée. Coupez en tranches environ dix on
quinze oignons, fuivant qu’ils font gros, paffez-

les fur le feu avec un morceau de beurre en les

remuant fouv'ent avec une cuiller jufqu’à ce

qu’ils foient cuits à fort fait; coupez un carro”

de mouton en côtelettes
, & les faites cuire à

petit feu avec du bouillon; un peu de fel &
du gros poivre : lorfqu’elles font cuites

,
faites

réduire la fauce jufqu’à ce qu’elle s’attache

toute après les côtelettes
,
& les retirez fur im

plat, égouttez la grailTc qui eft dans la cafîe-

rolc, & mettez dans la même cadcrole un de-

mi - verre de bouillon pour en détacher ce qui

tient après: paffez cette petite fauce dans un
tamis pour la mettre avec les oignons & trois

jaunes d’œufs; faites- les lier fur le feu fans

bouillir
,
de crainte qu’ils ne tournent

,
vous

prenez delà crépine que vous avez mis dans

J’eau
,
preffez-la bien pour la couper en autant

de morceaux que vous avez de côtelettes
,

mettez fur chaque morceau de crépine une cô-

telette avec de l’oignon tout autour de la côte-

lette, enveloppez le tout avec la crépine, &
fondez en tous les bords avec de l’œuf battu Sc

'

les trempez enfuite par tout dans l’œuf battu
,

pour les patiner de mie de pain, arrange le fur

un plat qui réfifte au feu , arrofez tout le def.

fus avec de la bonne graific oM de l’huile d‘o-

li\ e, metuz-les au four ou deffous un couver-

cle de touttieie )ufqu’a ce qu’elles aient pris

Une belle couleur dorée, alors vous les retirez

fur un linge pour ki égouuerde leur grailfe
;
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fervezavec une fauce de cette façon. Mettez
dans une caircrole un demi \'crre de V'in blanc,

autant de bouillon
,
un peu de jus

,
f«l

,
gros

poivre ; faites - la bouillir & réduire à moitié ,

icrvez delTous les côtelettes.

Côtelettes de mouton ci la pocle.

Entrée. Ayez un carré de mouton mortifie

,

cotipcz-le par côtes, <Sc les mettez dan.s une caf^

ferole avec un morceau de bon beurre
,
paffez-

les fur un petit feu en les retournant de tems
en tems jufqu’à ce qu’elles foient tout-à-fait

cuites, retirez les de la calTerole pour les égout-

ter de leur graifife
;
vous lailTcrez environ une

demi cuillerée à bouche de graiiTe dans la

même caflerole
, & y mettrez avec un verre de

bouillon ,de l’échalote hachée , fcl
,
gros poi-

vre
;
faites bouillir pour détacher ce qui tient

après la calTerole, enfuite vous y mettez les

côtelettes avec trois jaunes d’œufs , faites lier

fur le feu fans bouillir; en fervant mettez -y
un peu de mufeade avec un lilet de vinaigre.

Côtelettes de mouton au gratin.

Entrée. Coupez un carré de mouton en côte-

lettes ,
raettez-les dans une cafleiole avec un

peu de lard fondu ou de beurre, perfil, ciboule,

deux échalotes
, le tout haché

,
palfez les fur le

feu & les mouillez avec du bouillon, affaifonné

de fel
,
gros poivre

,
faites les cuire à petit feu

;

Jorfqu’elles font cuites
,
dégraiffez la fauce i!<: v

mettez un peu de coulis pour la lier, prenez le

plat que vous devez fervir
,
mettez-y par-tout

dans le tond , de l’cpailfour d’un petit écu
,
un

petit gracin fait de ettu façon: prenez une
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poîgnce de mie de pain fafFée à la paflbirc que
vous mêlez avec gros comme la moitié d’un

œuf de bon beurre, trois jaunes d’œufs, un
peu de perfil, ciboule hachés très fins

,
peu de

fel
;
mettez votre plat fur la cendre chaude

jufqu’à ce que votre gratin foit bien attaché

apres le plat
,
egouttez-en le beurre qu’il y a

de trop
,
& fervez delfus votre ragoût de côte-

lettes : vous pouvez fervir de cette fac^oii

plufieurs fortes de ragoûts.

Carré ou côtcUties de mouton à la ravigote.

Entrée. Laiflez votre carré entier fi vous le

jugez à propos, fi non vous le couperez en

côtelettes
,
la fa^on cft toujours la même ;

met-

tez -le# dans une calTerolc avec un peu de

beurre
,
paffez-les fur le feu

, & y mettez une
pincée de farine

,
mouillez-la avec du bouillon,

mettez - y un bouquet de perfil
,
ciboule ,

une
demi-gouflfe d’ail

, deux clous de girofle, faites

cuire à petit feu : lorfque le carré ell dégraifle ,

prenez de la meme fauce que vous mettez fur

une afllette, déiayez-y avec trois jaunes d’œuls

& des herbes à ravigotc.s
,
mettez cette liaifou

dans la cafferole , où eft le carré ou côtelettes ;

faitcs-lc lier fur le feu fans qu’il bouille
,
dreffez

votre v’iandc dans le plat que vous devez fer-

vir & la fauce par - deffus
; les herbes à ravigo-

te font toutes fortes de fournitures de falade,

comme cerfeuil
,
eflragon

,
pimprenelle

,
cref-

fon à la noix
,
civette ;

vous en mettez de cha-

cune fuivant leur force, il n’en faut en tout

qu’une demi-poignée que vou.s faites bouillir

un demi quart d’hciuc dans l’eau: letitez-lcs
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à l’eau fraîche

,
preffez- les bien dans vos

mains, & les pilez très- fia avant que de le»

mettre dans la liaifon.

Côtelettes de mouton à la pu-ée de navets.

Ayez huit ou douze navets
,
fuivant leur

grolTcur
,
(ju’ils foient tendres : après les avoir

ratifiés & laves,coupez les en petits morceaux,

faites les blanchir un demi-quart d’heure à l’eau

bouillante, quand ils feront égouttés mettez-

les dans une caflerole a\’^ec un morceau de

beurre
, h les paffez fur le feu en les remuant

fouvent jufqu’à ce qu’ils foient colorés
;
alors

vous y mettrez une bonne pincée de farine
,

fcl
,
poivre

,
deux échalotes hachées

,
mouillez

avec du bouillon
;
faites bouillir à petit feu juf-

qu’à ce que les navets foient en marmelade
épaiffe, vous les paffez au travers d’une paf-

foire
;
pendant qu’ils cuifent vous coupez un

carré de mouton en côtelettes que vous faites

mariner avec du fcl
,
poivre, un peu de grailfe

du derrière de la marmite ou un peu d’huÜe
,

faites-!cs griller en les arrofant avec le reftant

de la marinade, fervez fur la purée de navets.

Côtelettes de mouton ci la marinière.

Entrée. Coupez un carre de mouton en cô-

telettes que vous appropriez pour qu’elles

foient un peu courtes cpailTes
,
mettez-lcs

dans une caflerole avec du beurre gros comme
la moitié d’un œuf, paffez-lcs fur le feu juf-

qu’à ce qu’elles foient un peu riffolées, & les

mouillez a^'ec un verre de vin blanc
, & autant

de bouillon
, mettez avec une douzaine de

petits oignons blai.es, faites-lcs bouillir à petit
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feu , une demi-heure après vous y mettrez un
quarteron de petit lard a\'ec une carotte

,
un

panais, le tout coupé en filets, une petite bran-

che de fariette Si du perfil haché
,
peu de fel ,

gros poivre
,
un filet de vinaigre

;
lorfque les

côtelettes font cuites. Si qu’il refie peu de
faucc

, vous drefTez les côtelettes dans le plat

que vous devez fervir
,
les oignons autour

,
8c

les filets de racines Si de lard fur les côtelettes.

CôtcUius de. mouton à la plucheverte.

Entrée. Préparez des côtelettes de mouton
comme les précédentes, mettez - les dans une
cafferole avec un peu de beurre,un bouquet de

pcrfil
,
ciboule, deux gouffes d’ail, deux écha-

lotes
,
cinq ou fix feuilles d’cflragon ,

deux
clous degirofie, une demi feuille de laurier, un
peu de thym Si bafilic

;
paffcz-les fur le feu y

mettez une petite pincée de farine, mouillez
avec un verre de vm blanc & un peu plus de
bouillon, afTaifonuez de fel, poivre, faites

bouillir à petit feu luiqu’à ce qu’il reflc peu de
fauce Si que les côtelettes foient cuites

,
alors

vous les dreffez fur le plat que vous devez fer-

vir
,
paffezla faucc au tamis & la dégraiffez

;

remettez-la furie feu avec gros comme une
noix de beurre manié avec une petite pincée
de farine

,
mettez-y aufîi une bonne pincée de

peiTii blanchi à l’eau bouillante
,
bien prelTé

haché très-fin
, avec une demi cuillerée de ver-

jus
, tournez-la jufqu’à ce qu’elle foit liée com-

me une fauce blanche, fervez fur les côtelettes.

Côtelettes de mouton en roht de. chambre.

Entrci. Faites -les cuire avec du bouillon.
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très peu de fel , un bouquet garni

;
quand elles

font cuites
,
dégraifTez le bouillon ^lepafTez

au tamis ; faites-Ie réduire en glace
,
& mettez

dedans les côtelettes pour les glacer, retirez-les

après les avoir glacées pour les mettre refroi-

dir : prenez de la rouelle de veau
,
graidè de

bœuf, pour faire une farce
,
avec deux œufs

,

fel
,
poivre

,
perfil

,
ciboule , champignons , le

tout haché
,
& mouillez de la farce avec de hi

crème
,
enveloppez chaque côtelette avec de

cette farce, mettezdes fur une tourtière & les

pannezdc mie de pain, faites les cuire au four.

Ouand elles font de belle couleur, mettez-lcs

égoutter de leur graille
,
& fervez dclfous une

bonne fauce claire.

Côtelettes de mouton au baJiLic.

Entrée. Prenez un carré de mouton que
vous coupez par côtes, faites - les cuir* de la

même façon que les côtelettes en robe de
chambre Ôt les finiffez de même

: pour la far-

ce
,
vous la ferez aufl; de même

,
à cette diffé-

rence près, que vous y mettrez du bafilic

haché très-fin
,
un œuf de plus & moins de

' crème
;
quand clics feront bien enveloppées

de farce & pannccs
,

faitcs-lcs frire de belle

couleur, & les fervez garnies de pcrfil frit :

drclTeZ'lcs autour d’un morceau de mie de
pain que vous aurez mis dans le plat.

Haricot de mouton dijiine^uc.

Entrée^ Pour faire un haricot de mouton
da>)s le goût bourgeois , il faut couper une
épaule de mouton par morceaux, de la largeur
de dcu.xdo’gts & un peu plus longs, faites un
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roux avecun peu de beurre & pleine une cuiller

à bouche de tanne, faues-le roullir lur un pe-

tit tcu en le tournant toujours avec une cuiller,

jufqu’à ce qu’il foit couleur de canelle bien

ioncee
,
cnfuite vous y mettez la viande & la

paiïez cinq ou fix tours lur le feu en la retour-

nant de tcms en tems
,
après vous y mettez

du bouillon
;

l'i vous n’en avez point, vous y
mettez environ une chopine d eau un peu

chaude, mettez-cn peu à la fois, pour que le

roux fe puiitè bien délayer en remuant toujours

avec la cuiller jufqu’a ce que vous ayez mis le

tout; affaifonnez votre viande avec du fel &
du poivre, un bouquet de perlil

,
ciboule, une

feuille de laurier
, thym ,

bafilic
,
trois clous de

girolle, une goulTc d’ail
,
faites cuire à petit feu ;

à moitié de la cuifTon
,
penchez votre calferoie

pour que la graiffe vienne delTus ,
ôtez-la avec

une cuiller, & n’en laifléz que le moins que

vous pouvez : ayez des navets bien ratiffés &
laves que vous coupez par morceaux

,
mettez-

les dans la viande
,
faites-les cuire enlemble

;

les navets & la viande étant cuits ,
ôtez le bou-

quet
,
penchez encore la calferoie pour ôter la

graiffe qui refte
; fi la fauce étoit trop longue

,

il faut la faire réduire fur un bon feu
,
jufqu’à

ce qu’elle ne foit ni trop claire ni trop liée
,

c’e(l-à-dire
, qu’elle foit de l’epailfcur d’une

crème double
;
drelfez vos morceaux de vian-

de dans le fond du plat, les navets par deffus,

arrofez le tout avec la fauce.

Haricot di mouton dijîingui.

Eîitrcf. Il faut prendre un carré de mouton

,
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coupez les côtes doubles, pour qu’elles forent

plus cpaiffes
,
ne laifiez à chacune qu’une côte

,

coupez-les très-courtes & les parez proprement,

applatiffez-les un peu avec le couperet, & les

mettez cuire avec du bouillon
,
un bouquet de

perfd
,
ciboule, une demi feuille de laurier, peu

de thym & de bafdic
,
deux clous de girofle,

une demi-gouffe d’ai!
,
fel

,
gros poivre, ayez

des navets que vous coupez & tournez en
amandes, faites-les bouillir un demi-quart
d’heure dans l’eau & les retirez à l’eau fraîche

,

mettez-ies cuire avec du bouillon & du jus

pour les colorer, peu de fel
,
gros poivre; lorf-

qu’ils feront prefque cuits, mettez y deux ou
trois cuillerées de coujis

,
vos côtelettes étant

cuites, dégraiffez-en la fauce & la paflez au ta-

mis pour la mettre dans le ragoût de nav^ets
,

ayez foin que le ragoût n’ait point trop de lel
,

faites-le réduire au point d’une fauce, drelTez-

Jes côtelettes dans le plat que vous devez fervir.

Si le ragoût de navets par deffus.

Epaule de inciiton en Balle n.

Entrée, Défoffez la iS: l’arrondi fiez , faites-la

tenir à force de ficelle : vous la mettez après

,

cuire dans une bonne braife , comme la langue

de bœuf, page 33, bien aflaifonnée
;
quand

elle eft cuite l'x bien elfuyée de fa graiffe, fer-

vez-la avec le meme ragoût que vous ferv'ez

au gigot ik cairé.

Epaule de mouton de différentes façons.

Entrée. Elle fe met à l’eau
,
pour lors vous la

laiffez dans fou naturel
;
après lui avoir caffé les

os, faites-la cuire avec du bouillon, un bouquet
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g^arni : quand elle efi; cuire

,
dégraiffez le bouil-

lon & le faites réduire en glace; remettez de-

dans l’épaule pour la glacer; mettez après un
peu de coulis clair pour détacher ce qui rclîc

à la cafTeioIe, & fervcz cette fauce dellous

l’épaule.

Elle fe fert cuite h la broche avec fauce à la

ciboulette, fauce à l’échalote, ragoût de chi-

corée, ragoût de laitue.

Epaule de mouton en creufiade.

Entrée. Gaffez en les os par-defTous avec le

dos du couperet : faites la cuire avec du bouil-

lon
,
un bouquet garni

, très peu de fcl
,
quand

elle efl; cuite
;
retirez l'cpanie de la cuiffon pour

en dégraiffer la fauce, faites-la réduire en glace;

^ glacez avec tout le deffus de l’épaule & la

mettez refroidi
;
mettez enfuite du bouillon

dans la même cafîerole
,
pour en détacher tout

ce qui refte : mettez-y un peu de coulis
, & paf-

fez cette ftvuce au tamis dans une autre caffe-

rôle, que vous ferez chauffer quand vous fer-

virez : vous prenez enfuite l’épaule de mouton
que v'ous mettez fur une tourtiere & la cou-
vrez par-tout d’une farce, comme il efl dit

pour les côtelettes en robe de chambre
,
page

67; voue pannez enfuite tout le deffus de la

farce, & la mettez cuire au four, ou fous un
couvercle de tourtiere

;
quand clic efl cuite &

d’une belle couleur, retirez la fur un linge blanc
pour l’cffuycr de fa graiffe

;
mettez-la fur le plat

que vous devez fervir, & la fauce deffous.

Epaule de mouton à la Turque.

Entnt, Mettez eukg une épnulç de moutoa
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avec du bouillon

,
un bouquet de perfil , ci-

boule
,
une gouffe d’ail

,
deux clous de girofle :

une feuille de laurier, thym
,
bafdic

,
deux oi-

gnons
,
quelques racines, un peu de tel, &

poivre; quand elle eft cuite, prenez un quar-

teron de riz que v'ous lavez, & mettez cuire

avec le bouillon de la cuiffon de l’épaule que
vous palfcz au tamis fans le dégraiflér

;
quand

le nz elt cuit & bien épais
,
mettez l’épaule fur

le plat que vous devez fervir
,
coupcz-la dans

4eux ou trois endroits pour y faire entrer du
riz ,

couvrez tout le dcfîus de l’épaule avec du
riz, & fur le riz vous y mettrez du fromage de
Gruyère râpé, faites prendre couleur deflfous un
couvercle de tourtière avec un bon feu dclfus

;

lcrvez avec une fauce d’un coulis clair,

hpaidc de. mouton au four.

Entrée. Lardez fi vous voulez une épaule de

mouton avec du petit lard
,
mettez dans le fond

d’une terrine proportionnée à la grandeur de

l’épaule, deux ou trois oignons en tranches
,

un panais une carotte coupés en zeftes, une
goulTc d’ail

,
deux clous de girofle

,
une demi-

feuille de laurier
, & quelques feuilles de bafi-

lic ,
eindron un bon demi-feticr d’eau ,

ou du
bouillon pour le mieux, fel

,
poivre

;
fi l’épaule

eft lardée de petit lard
,
vous y mettrez moins

de fel
;
mettez l’épaule deffus

, &, la faites cuire

au tour
;
quand elle fera cuite

,
vous en palferez

la fauce au tamis
,
& en preflerez fort les légu-

mes pour qu’elles faifent une petite purée claire

pour lier la fauce
, dcgrailfcz cette fauce

,
& la

fervez deffus l’épaule.

Epaule'
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Epaule di mout'^n à la fuintc Menehoult.

Entrée. Faites cuire line épaule (Je mouton
avec un peu de bouil'on

, un bouquet de per-

fîl
,
ciboule, une goulTcd’aii, trois clous de

girofle
, une feuille de laurier, thym, bafilic,

oignons , racines
,

fcl
,
poivre; quand elle eft

cuite vous rôcez de fa cuiflbn & l’égourtez ,

dreffez la fur le plat que vous devez fervir ,

mettez delTusunc fauce bien liée que vous fai-

tes
,
en prenant deux cuillerées de coulis que

vous mettez dans une caflerolc avec un mor-
ceau de beurre manié de farine, trois )aunc$

d’œufs, faites-la lier fur le feu Ik la verfez dcfl'us

1 épaule, pannez-la de mie de pain,arrofez dou-
cement la miü de pain, avec du dégrailfis de la

cuiflbn de l’épaule
,
faites prendre couleur def-

fous un couvercle de tourtiere avec un peu de
feu delfus

;
enfuite vous égoutterez lagraifle

qui eft dans le plat
;
efl'uyez les bords & fervez

deffous, une fauce claire à réchalottc, ou flm-

plcment un peu de ius avec (Ju fel, & gros poi-

vre. Si vous n’avez point de coulis pour la

fauce que vous mettez fur l’épaule
,
prenez de

la cuiflon que vous degraiffez
, & mettez un

peu plus de farine avec le beurre.

Epaule de mouton à la roufjie.

Entrée. Ayez deux poignées de perfii en
branche fans ôter les queues & bien verd ,

lardcz-en tout le delfus de l’épaule
,
qu’elle foit

bien couverte
, mettcz-la à la broche : quand

Je perhl fera échauffé, vous avez du fain-doux
chaud que vous verfez légèrement fur le

perfii avec une cuiller
,
& en mettez de tems

D
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en tcms julqn’à ce que l’épaule foit cuite

;
pour

la fervir , vous hacherez deux échalotes que

vous mettrez dans un peu de jus avec Ici

,

gros poivre; faites chauffer, dreffcz la fauce

deffüus l’epaule.

HALtiis de mouton couvert.

Entrée. Mettez cuire une épaule de mouton
à la broche hac hez très fin trois ou quatre oi-

gnons avec deux échalotes, paffcz-ies fur le feu

avec un morceau de beurre jufqu’à ce qu ils

commencent à prendre couleur
,
enfuite vous

y mettrez une bonne pincée de farine que vous

remuerez |ufqu’à ce qu’eMe foit d’une be'le

couleur dorée
,
mouillez avec deux verres de

bon bouillon , ajoutez-y une pincée de perfil

haché ;
faites bouillir à petit feu pendant une

demi heure
,
après vous prendrez l’épaule qui

eft cuite à la broche
,
levez - en toute la chair

fans toucher à la peau à tout ledeffus
,
parce

qu’il faut qu’elle paroifle comme entière
,
pre-

nez la chair que vous avez enlevée
,
hachez-

la très -fin 5c la mettez avec l’oignon , faites

chauffer fans bouillir , adaifonnez de fel
,
gros

poivre ,
arrofez le deffus de l’épaule avec de la

graiffe ou du beurre
,
pannez avec de la mie

de pain ,
faites -lui prendre une belle couleur

dorée delfous un couvercle de tourtiere avec

du feu deffus , dreffcz le hachis dans le plat
,

ilc le cachez avec l’épaule. /

Sauciffon d'une épaule de mouton.

Entrée. Défoffez à forfait une épaule de

mouton ,
étenJcz-la le pins que vous pourrez ,

mettez deffus unefarce de godiveau, de i’cpaif-
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feiir (! un petit écu

, & fur cette farce arrangez
tJciTu.' des cornichons & du jambon coupés en
'iîicts

,
remettez un peu de farce dodus

,
loulc-

ment pour les faire tenir
,
roulez l’épaule &

renvcloppez bien ferrée dans un linge, la

faites cuire avec un peu de bouillon
, un bon-

’

quet de perfil
, ciboule , une goude d’ail, trois

clous de girofle
,
oignons

, carottes, panais,"
fel

,
poivre

; la cuidon faite
,
dégraidez-la fauce

& la padez au tamis
,
faites la réduire fi elle eft

trop longue
,
mettez y une cuillerée de coulis

'

pour la lier
,
fervez fur l’épaule.

Du bout Jtîig'ieux du mou, on eu collet. *

faites- le cuire à la braife faite av'cc bouil-
lon

, fel
,
poivre

,
un bouquet garni; quand

il cft bien cuit, vous pouvez le fervir avec
K. igoût de navets. ’

Ragoût de concombre.
Ragoût de céleri. '

Ragoût de padepierre ou fauce liacbcc.
Sauce à l’angloife.

Sauce à la ravigote.

Quancl il eft fendu
,

il fc met dans le pot
;

après qu’il cd cuit , mettcz-lc furie gril avec
gr.iilfc du pot

,
perfil

, ciboule hachés
, fel ,

poivre
, & pannez de mie de pain

,
& fervez

dedous une fauce au verjus.

De U f'oitrine de mouton de plufleurs façons.
HorS’d'œuvre. Elle eft aufti bonne dans le

pot que le bout faigneux
, & fe fait griller de

même
; vous la faite auîîî cuire à la braife

,
entière ou coupée par morceaux

, & la ftrvez
avec un ragoût de navets; l’on en fait auflî uq

D 5
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hochepot. Voyez queue de bœuf eu hoche-
pot

,
page 39.

Ou filet de mouton en prévoit.

Vous prenez un filet de mouton entier

que vous parez de toutes fes filandres & le

coupez mince
, mettez - Je après dans une caf-

fcrole , lit par lit
, avec perlil

,
ciboule

, cham-
pignons

,
une pointe d’ail, Je tout haché

, du
lard fondu , fel

,
gros poivre

, & le faites cuire

à la braife à très- petit feu
.
quand il cft

cuit , vous le dégraJfrcz& détachez les filets
;

ajoutez -y un peu de coulis dans la faucc
& fervez.

Fiht de mouton en paupiettes.

Pour faire les paupiettes
, vous prenez un

filet entier que vous coupez après en tran-

ches de toute fa largeur; applatiiïez - les &
mettez deffus une bonne farce faite avec
blanc de volaille cuite

,
graiffe de bœuf blan-

chie, perlil, ciboule, champignons hachés,
fel

,
poivre

,
quatre jaunes d’œufs

; roulez vos
paupiettes & les faites cuire à la broche , en-

veloppez de lard de papier; quand elles

font cuites
,
fervez deffous une bonne faucc.

Vous pouve:^ auffi fervir le filet en frican-

deau au naturel
, ou avec un ragoût de chi-

corée ou de laitue.

Filet de mouton en profitroL.

Coupez le filet en petits carres, applatiffez-

Ics avec un couperet, mettez dedans de la

farce, comme il cft marqué pour les pau-
piettes

;
vous donnerez après la forme d’un

petit pain; faites -les cuire à petit feu dans
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une bonne braife , comme la langue de bœuf

,

page
;
quand ils font cuits

,
vous les pou*

vez fcrvir en diftérentes fauces dans le goût
moderne , ou avec un ragoût de cornichons,

ou un de falpicon.

Langue de mouton de différentes façons.

Hors-d'œuvre Après l’avoir fait cuire dans

de l’eau , vous la fcrvez communément gril-

lée
:
pour lors vous ôtez la peau & la fendez

à moitié
,

faites-la tremper avec de la grailTc

du pot, ou mieux avec de l’huile fine, per-

fil ,
ciboule

,
champignons

,
une pointe d’ail

,

le tout haché, fel
,
poivre

;
panncz-la & la

faites griller , & fervez après avec une fauce

au verjus.

Langue de mouton en papillotes.

Après qu’elles font cuites dans de l’eau,

nettoyées de leurs peaux
,

faitcs-lcs mariner
avec Ici ,gros poivre, perfil, ciboule

, cham-
pignons

,
une pointe d’ail , le tout haché, la

moitié d’un citron coupé en tranches, huile

fine
; mettez chaque moitié de langue avec

tout l’affaifonnement dans du papier blano
& frottez d’huile, avec barde de lard deffus

& dclfous
;
pliez le papier tout autour pour

que rien ne forte; faites-les cuire fur le gril à
très-petit feu

, & fervez avec le papier.

Langue de mouton à la broche.

Hors-d'œuvre. Prenez quatre langues que
vous faites cuire dans de l’eau avec du fel ,

un oignon piqué de deux clous do girofle ,

une carotte & un panais, quand elles font
prefquc cuitCj

, ôtez en la peau, 5c les lardez

^ s
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en travers avec dti «ros larci

;
pour le mieux,

fl vous vouiez à la place du ^ros lard, v'ous
.pi juerez tout le dciFus a\'ec du petit lard

,

embrochez • les dans un hatelet iSt l’attachez
a la bioche enveloppez avec du papier que
vous graiffez

; (jiiand elles feront cuites de
belle couleur, fervez-lcs avec une fauce faite
de cette farjon : mettez dans Uiic caiTeroIe

,

trois cuillerées de jus
,
deux cuillerées de ver-

jus
, un petit morceau de beurre manié de

farine
, fcl

,
gros poivre

; faites lier fur le feu
& fervez defTous les langues

;
fi vous les pre-

nez chez la tripière, ne les prenez point trop
cuites, vous leur ferez prendre du goût avec
un peu de bouillon

, fel
,
poivre, une demi-

goulfe & une échalote avant que de les prépa-
rer comme les précédentes.

Langue de mouton à la Flamande.
Hors-d xuvre. Prenez deux ou trois oietnons

que V’OUS coupez en tranches
,

pafTez-les fur
Je feu av'ec du beurre jufqu’à ce qu’ils com-
mencent à fe colorer

, mettez -y une pincée
de farine, & mouillez avec un verre devin
blanc

,
un demi-V’erre de jus , mettez-y aulli

des champignons
, deux échalotes

,
perlil ,

ciboule
, le tout haché très -fin: fel, gros

poivre, une pointe de vinaigre
; faites bouil-

jir 1© tout enfemble un demi-quart d’heure,
ayez trois langues de mouton cuites à l’eau,

.que vous épluchez & les fendez en deux fans
les féparer; mettez. les dans la fauce pour les
faire bouillir enfemble iufqu’à cc qu’elles aient
pris goût & qu’il reftepeu de fauce. Servez.
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Langue de mouton en canellon.

Hors-d'œuvre. Prenez deux langues de mou*
ton cultes à l’cau ,

coupez -les en cinq ou fix

-morceaux d’égales groffeur & dans leur lon-

gueur; faites leur prendre du goût dans uii

peu de bouillon, un filet de vinaigre, fel ,

poivre
;

faites une farce avec trois œufs durs,

un peu de beurre, perfii , ciboule, une écha-

lote
,

le tout haché, & un peu de bafilic

haché comme en poudre
,

liez de trois jaunes

d’œufs
,
mettez égoutter les filets de langue

de mouton , & les effuyez avec un linge ;

faites tenir un peu de cette farce après chaque
morceau de langue, roulez -les enfuite dans

de la mie de pain
,
trempez-lcs après dans de

l’œuf battu & les pannez
, faitcs-les cuire de

belle couleur dorée.

Langue de mouton en fur- tout,

Hors^ddœuvre ou entremets. Mettez dans une
cafTcrole

,
gros comme un œuf de bon beurre

manié avec une bonne pincée de farine
,
im

verre de vin rouge
, deux cuillerées de bon

bouillon
,
perfil, ciboule, champignons, écha?*

lotcs
,
une demi gouiïe d’ail, le tout haché,

bafilic en poudre , fel
,
gros poivre

, faites

lier cette faucc fur le feu , & un peu bouillir

jufqu’à ce qu’elle foit épaiffe
;
prenez deuj^

ou trois langues de mouton cuites à l’cau &
froides

, coupez-Ies en filets minces
,
prenez

le plat que vous devez fervir
,
mettez un peu

de cette faucc dans le fond
,
& enfuitc un filet:

,-dc largue fur la fauce
, vous continuerez 4

mettre des filets de langues l’un fur l’autre
;

-b) 4
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& toii’oijrs de la l.iucc entre chaque couche

j

finJhcz par la fauee
, bordez tout le toiu de

votre viande avec des blets de pain coupés
piopicmcnt, pannez tout le deOus avec <ie
la mie de pain, & apres avoir panne

, vous
arn;ferez tour le defTns avec du bon beurre
cliaud

; mettez le plat fur un petit feu pour
faire mijoter

, couvrez le avec un couvercle
de tourtiere «St du feu pour faire prendre rou-
Jeur à la mie de pain

;
quand il fera d une

be ’e couleur dorée, penchez un peu le plat
pour faire couler le beurre s’il y en avoit
trop; effuyez les bords, feivez.

LûTigue (le mouton à La po'élf,

Hors cPccvvre. Epluchez trois langues de
mouton

, apres les avoir fait cuire à l’eau
, fen-

dez les par la moitié fans les féj)arer
, mc'tez-

les dans unecafferole avec du bouillon
, deux

cuillerées de coulis, fi vous n’av'ez point de
coulis

, mettez environ deux cuillerées ci bou-
che de chapelure de pain dans un peu de
bouillon; faites -la bouillir un inftant & la
pafTcz au travers d’un tamis en la preffmc
avec une cuiller , cette façon peut fervir pour
beaucoup de ragoûts bourgeois où l’on veut
cviter la depenfe tSc la peine de faire un coulis

,

apres avoir mis votre coulis vous y mettez
auQi un verre de vin blanc, perfil

, ciboule ,

une poimcdail, des champignons; le tout
haché très-fin

, un petit morceau de beurre
fcl, pos poivre

, faites bouillir pendant une
demi-heure, jufqu’à ce que la fauce ne foii
ni trop liée ni trop claire.
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Langue à ta Gajcogne.

TLors-iTœuvre. Coupez par filet trois langues

de mouton cuites à l’eau, ayez un plat qui

rélifte au feu ,
mettez dans Iç fond un peu <!ç

coulis avec perfil ,
ciboule, une denii-goufT^

d’ail
,
des champignons , le tout haché très-fin,

fel
,
gros poivre

,
arrangez deffus les filets dq

langues les affaifonnez defTus comme def-

fous ;
couvrez tout le defTus avec de la mi(S

de pain
,
& fur la mie de pain vous y mettrez

pai-tout de petits morceaux de beurre, gros

comme des pois, ce qui nourrira votre ragoût,

empêchera la mie de pain de noircir à hi.

chaleur du feu
;
mettez le plat fur un petit

feu
,
couvrez-!e avec un couvercle de touFf

tiere & du feu defTus
,
quand il fera de bellg

couleur, fervez à courte faucc.

Langue au gratin,

Faites-Ies cuire avec un peu de bouillon
, un

demi verre de vin blanc, un bouquet de
perui , ciboule, une demi -feuille de laurier,

un peu de thym, bafilic, une demi-goufTç
d’ail

,
deux clous de giroHe

, fel
,
gros poivre

,

faites* les bouillir pendant une demi -heure \
très-petit feu, ajoutez-y un peu de coulis;

pour le gratin
,
prenez un plat qui fouffre l<j

feu ,
mettez-y dans le fond une farce de l’é-

paifTeur d’un ccu ,
faites avec de la mie de

pain
, un morceau de beurre ou du lard râpé,

deux jaunes d’œufs cruds
,

perfil
, ciboule

haché
, un peu de coulis ou une cuillerée à

bouche de bouillon
,
fel, gros poivre, mêle?

Jç tout enfembic
,
& mettez votre plat

^ 5
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,
juC^ua ce que

votre farce fe foit attachée au p!at; etifuite

^

vous en égoutterez le beurre, cITuyez les bords
^du plat

; fervez defifus les langues av'ec leur
fauce.

Langues à La falme Menehoulc.
Hon - d'oeuvre. Après qu’elles font cuites i

1 eau , vous les épluciiez &'fendez en deux
fans les féparer

, eSc les mettez prendre du
goût en les faifant bouillir pendant une demi-
lieure avec un demi-fetier rie lait, un mor-
ceau de beurre, perfil

, ciboule, une goufTe
d’ail, deux échalottes

,
le tout entier, deux

.clous de girofle, fcl
,
gros poivre, enfuite

vous ôtez les fines herbes, & prenez le plus
gras de la cuiflbn des langues pour les trem-
per dedans <S: les pannez de mie de pain

,

laitcs-les griller de belle couleur, & les fervez
avec une fauce piquante faite de cette façon ;

mettez dans une caiTerole des zeftes de racine.^
oignons, une demi-feuille rie laurier

, thym,
-bafihc

;
une demi-gouffe d’ail

, un morceau
de beurre, paflez-lcs fur le feu jufqifà ce
qu’ils commencent à prendre un peu de cou-
leur

;
enfuite vous y mettez une pincée de

farine, mouillée avec un peu de bouillon :

' une cuillerée à bouche de vinaigre
, fcl

poivre , faites bouillir la fanco pendant uri
quart d’heure, dégrailTez - la & la paffez au
tamis: cette fauce peut vous fcrvir pour
toutes fortes d’entrccs de broche & grillées
qm ont befoiii d’ètre relevées.
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Langue de moiitQn à la cuïfiniere.

Hors - d'&îivn. Apres les avoir fait griller

comme il eft dit à l’article des langues dx?

mouton ,
mettez dans une cafTerolè

,
gro.-

comme un petit œuf de bon beurre , deu^ç

jaunes d’œufs cruds ; deux cuillerées de \-er=-

jus, un peu de bouillon, fel
,
poivre, muf?

cade
,
tournez-la fur le feu

,
jufqu’à ce qu’elle

foit liée comme une fauce blanche : fervea

delTous les langues,

hatelct de langues de mouton.

Hors- d'oeuvre. Prenez trois langues de mou»
ton cuites à l’eau

,
coupcz-lcs en morceauîÇ’

carrés de même grandeur, paffezrlcs furie

feu dans une cafferole avec un morceau de
bon beurre : fel

,
poivre

,
perfil

, ciboule ,

champignons
,

le tout haché
; mouillez av^cQ

-du coulis fl vous en avez, finon mettez-y
une bonne pincée de farine & mouillez avec
du- bouillon

,
laificz bouillir le ragoût jufqu’à

ce que la fauce foit bien épaiffe
, vous y

mettez enfuite deux jaunes d’œufs
, faites

lier les œufs avec la fauce fur le feu faws

qu’ils bouillent : mettez enfuite refroidir I^î

ragoût & embrochez tous les petits morceau^C
de langues dans des petites brochettes da
bois

,
faites tenir toute la fauce après & les

pannez de mie de pain, faites -les griller eu
les arrofant de tems en tems avec un perj
de beurre

;
quand ils font grillés de belle

couleur
, fervez à fec avec les brochettqs.

Des pieds de mouton , comnicr,t (icccmmcdcr,.

Après les bien fait cuire
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l’eau, il faut les éplucher de ce qui”reftc de
poil

, ôtez les gros os, mettez-lcs enfuite dans
une cafTerole avec un bon morceau de beiu re

;

un bouquet garni
, faite«-leur faire quelques

tours fur le feu
;
quand ils font cuits & la

fauce réduite, il ne faut point les dégraiffer;

luettcz-y trois jaunes d’œufs délayés avec dut

lait ou de la crème, li vous en avez . faites-

la lier fur le feu , & en fer\’'anr
,
mettcz-y un

ület de verjus ou de vinaigre.

t-'iedi de nicjhton à la famte Meneh'^uh.

Hors.d œuvre. Quand ils font cuits dans l’eau,

vous leur ôtez les gros os iS; les laiffez entiers
;

U)ottez-les après dans une cafTerole avec un
bon morceau fie beurre, peiTil, ciboule

,
une

pointe d ail
,

'e tout hache
,

Tel
,
poivre

;
fai-

te‘>-lcs cuire lufqu’à ce (ju’il n’y ait pref»|UC

p'u'J de f.iuce , fur la fin rcmuez-les
,
crainte

qu’lis ne s’attachent
,
quand ils font refronlis,

trempez -les dans le reffa.nt de la faurc , tSc

les pannez de mie fie fi.iin , faite‘>-Ie.s gril'er

& les fervez à fec , ou avec une fauce piquante

& claire.

Pieds de mouron à la ravigote.

îfors ~ d'œuvre. Quand ils font cuits dans
l’c iu , ôtez-en les gros os

, Se les mettez dans
Une cafTero e avec bon beurre; un bouquet
garni , du boni ion , bon coulis

,
fel

,
poivre:

faites -les bouillir ’jiifqu’a ce que la fauce foit

prefque ré luice
;
quand vous êtes prêt a fer-

rir

,

vous mettez dan.s votre ravigote
,
qui

eli compolée de toutes fortes de lournituies

de iaUUe, comme ceifeuii, pnoprenelle, pour-
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pîer , corne de cerf

,
peu de baume

,
peu

d’eftragon
,
de la civette

; faites blanchir le

tout un demi quart d’heure au plus , retirez-

Ics de l’eau & les preiïez
,

hachez-le'? très-fin
,

fervez-Ics dans le ragoût, que la fauce ne foit

ni trop claire ni trop épailfc
,

Si affaifonnez

d’un bon goût.

rieds de mouton forcis.

Hors-d'œuvre. Ayez une douzaine de pieds

de mouton cuits à l’eau, mettez-les dans un
peu de bouillon avec du fel

,
poivre

;
une

feuille de laurier
,
thym

,
balilic

,
une gruffe

d’ail, faites-les mijotter pendant une demi-

heure, retirez- les & les défodez le plu'' (jue

vous pourrez, & à la place des os, \’ous y
ferez entrer une farce rie cette façon

; hitchez

un petit morceau de viande cuite , avec au-

tant de graifle de boeuf ;
un peu de mie de

pain defféchée , avec du lait, allaifonnez de
fel, poivre, perfi!

,
ciboule hachés, liez de

trois jaunes rl’œufs ; après qu’ils feront farcis ,

fl vous voulez les frire
,
trempez les dans de

l’œuf battu & les panne/ de mie de pain
,

faites-les frire de belle couleur, ferse/ for-

tai'tde la poêle : fi \’0U' voulez les fervir fans

être frits ,
vous les tremperez dans du beurre

chaud, patinez- les de mie de pain : vous

pouvez les faire griller ou leur faire prendre

cou'eur lur le plat que \ ou.s devez fei vir avec

un couvercle de tourtiere & du bu deffus ,

ég( uttez-en la graille , s d y en a ,
fervez les

bords cupiat bien elluyés. L’on peur y mettre

une fauce d’un jus clair fi i on veut.
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Pieds de mouton à l'an^loife.

Hors-d'œuvre Prenez une douzaine de pieds

de mouton cuits à l’eau
,
mettez-les dans une

cafTcrole avec du bouillon ,
une cuiilciée de

verjus, fel
,
poivre, quelques tranches d’oi-

gnons
,
une gouffe d’ail

,
une racine coupée

en zeRes , faites - les bouillir une demi heure

pour prendre du goût; quand ils feront bien

cuits ,
mettez-les égoutter ,

ôtez-en les os , &
à la place vous avez autant de mic de paiti

coupee de longueur & gioffcur des os
;

faites-

Ics il ire en les paiTant fur le feu a\ ec du

beurre, )ufqu’à ce qu’ils foient d’une belle

couleur dorée, mettez-en un morceau dans

chaque pied pour imiter l’os que vous devez

6ter , dreOez-les lur le plat que vous devez

fervir, mettez dtüus une fauce piquante (]uî

e(l la première que vous trouveicz à l’arti-

cle des fauces.

Pieds de mouton de di^èrcntts façons.

Hors - d'ccinre. 11 faut toujours faire cuire

les pieds de mouton dans de l’eau pour tel

ragoût que vous vouliez faire; quand ils font

bien cutts , vous ôtez l’os de la jambe &
laiffez le pied entier

;
li vous voulez les fervir

avec une fauce, apres les avoir épluchés de

ce qui reRe de poil , mettez-les dans une
cafîerole avec un morceau de beurre

,
du

bouillon ,
un bouquet de toutes fortes de

Rues herbes, fel
,
poivre

;
faitcs-lcs bouillir à

petit feu pendant une demi heure
; lorfqu’ils

auront pris aifez de goût, retirez-ks fur un
linge piopicpour ici» cliu) cr dç leur giailTe j
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dic(Tez-]es fur le plat que vous devez fervîr

;

metiez par deffus telle fauce que vous juge-

rez à propos
,
comme à la Hollandoife , à

l’Efpagnole, haché, & autres que vous trou-

verez à l’article des fauces.

Pieds de mouton en furtaul.

Hors d'œtivre. Apres les avoir fait cuire

comme ci - dcR'us , vous prenez le plat que
vous devez fervir, qui ré lifte au feu, mettez

par- tout dans le fond une farce de viande

telle que vous l’aurez, pourvu qu’elle fojt

bonne ik affaifonnée de bon goût, arrangez

les pieds deffus celte farce , couvrezdes avec

de la même farce , unifiez le dellus avec un
couteau trempé dans de l’œuf battu, pannez

avec de la mie de pain; mettez votre plat fur

un petit feu, & le couvrez avec un couvercle

fie tourticre , & du feu deffus jufqu’à ce qu’il

fait d’une belle couleur dorée
, égouttez-en la

grailfe
,
& fervez dans le fond une fauce claire,

piquante, qui eft la première que vous trou-

verez à l’article des fauces.

Pieds de mouton au gratin.

Hors-d'feuvre.. Faites- les cuire dans l’eau,

enfuite vous les mettez prentlre du goût,

dans une cafTcrole avec un verre de vin blanc,

trois cuillerées de bouillon (Sr autant de cou-

lis , un bx)U(|uet de pcrlil
,
ciboule

,
une dimi

gouffe d’ail
,
tleux clous de girofie, fel

,
gros

poivre
;
faites- les bouillir à petit feu

,
éé ré-

duire a courte fauce ,^ôtez le bouquet «
les fervez fur un giatin, comme celui des

langues de mouton ci- devant, page üi.
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Pieds de mouton aux concorrittcs.

Hors -dûoeuvre ou entrez. Faites les cuire Si,

prendre du goût comme il eft dit aux pieds

de mouton de difiérentcs façons ci-devant,

page 86 , & à la place d’une faiice
,
un ra-

goût de concombies, comme il eft explique

Cl - apres.

Pieds de mouton aux concombres en frienffte

de ppulcts.

Hors-d'œuvre. Vous coupez chaque pied

en trots mo'ceaux, apres les as'oii fait cuire

â l’eau & bien épluchés, mettez les dans une

calTeiole avec autant de concombres coupes

en gros dez ()ue vous aurez fait mariner pen-

dant une heure, avec une cuillerée de vinaigre

un peu de Fl
,
prefTez les bien dans les mains

pour en faire fortir toute l’eau
, mettez - y uti

morceau de beurre . un bouijuet de perfil, ci-

boule , une eouUe d’ail
,
une demi-feuille de

laurier
,
deux clous de girofle

;
paflez le tout

enfemble fur le feu
,

c’x y mettez après une

pincée de farine
,
moui lée avec du bouillon

,

iaiffez bouillir à petit feu jufqu’à ce que les

concombres foient cuits
,

qu’il n’y ait pref-

que plu.s de fauce , mettez y une liaifon de

trois jaunes d’œufs délayés avec de la crème;

faites lier la fauce fur le feu fans qu’elle bouille,

crainte quelle ne tourne; avant que de fer-

vir. goûtez s’il y a allez de fcl de vinaigre,

ajoutez y un peu de gro.« poivre.

Pieds de mouton au bufîlïc.

Hors-d'œuvre Faites les cuire comme il cfl

dit aux pieds de rv.cuton de plulieurs façons.
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ci flevant p;>gc 86, mettez-les refroidir, Üc

eiiluJte les trempez dans de .’œuf battu pour le»

pan ner de rnie de pain
;

faites- les frire dans
du fain . doux juftju’à ce qu’ils foient d’une

belle couleur dorée, ik les fervez garnis de
perflj frit. Les phJs farcis fc font de la ir.cmc

façon
, à cette différence près

,
que quand ils

font froids, vous mettez autour de chaque
pied une farce bien liée avec de l’œuf, Ik les

trempez enfuite dans de l’œuf pour les panner
de la même façon que les precedens.

Fuds Ut uî' Uton à lu fuuce Robert.

Hors.a*ccuv’K. Prenez de l’oignon que v'ous

coupez en Hlets
,
mettez-le dans unecafferole

avec un morceau de beurre
,

faites le cuire à

moitié ,mette7-y enfuite les pieds de ir-outon

coupés en trois ik bien épluchés
,
moui'Iez

avec* du bouillon
,
un peu de coulis affai-

fonné de fcl
,
poivre

;
quand votre ragoût eft

cuit, mettez -y de la moutarde, un hlet de
vinaigre fervez à courte fauce.

Oes rognons de mouton , commint Us fervir.

Hors d œuvre. Ils fc font cuire fur le gril ,

il faut les ouvrir par le milieu & leur paffer au
trav^ers une petite brochette , affaifonnez - les

de fel
,
poivre

;
quand ils font cuits, vous

mettez defibus une fauce à l’échalote.

Les rognons extérieurs appelles animellcs
,

fc fervent pour entremets
,
ôtez la peau

,

coupez-lcs en tranches, & les faites mariner

avec fel
,
poivre

,
jus de citron

,
effuyez-Ies

apres & les farinez; faitesdes frire
,
& fervez

garni de perfil frit.
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De. la queue de mouton.

Elle fc fert cuite à la braife comme la langue
de besuf, page 33.

Qjuuc de mouton de plufieurs façons.

Entrée. Voue prenez cinq ou fixqtieue.edc

mouton
,
après les avoJi fait cuire dans une

petite braife qui cfl compofée de bouillon
,

deux oignons & deux racines
,
un bouquet

•de Hues herbes, fcl
,
poi\'re, faites-les cuire

trois ou quatre heures
;
quand elles font cuites

de cette fat^on
,

elles peuvent vous fervir à
difîérens changeniens

;
fi vous voulez les

mettre fur le gril
,
quand elles font froides,

trempez- les dans deux œufs battus comme
pour une omelette

,
pannez les enfuite avec

de la mie de pain
;
quand elles font toutes

jiannées, trempez- les api es dans de l’huile

fine
, ou de la graiffe du derrière rlu pot

,

qu’elle loit tiède
, repannez- les une féconde

fois, & les mettez grillera petit feu, ayez
foin de les arrofer fur le gril

, avec le rtfte
de l’huile ou graiffe

;
quand elles font grillées

de belle couleur, fervez les à fec ou avec une
petite fauce claire à l’échalote.

Si c eft pour les lervir frites
;
quand elles font

cuites & refroidies
, comme il cft dit ci-deffus

,

pannezdes hmplemein dans des œufs battus
,

trempez. les de mie de pain les faites frire de
belle couleur, fcrvez-les avec du peiTiI frit.

Etant cuites à la braife
, elles fe fervent

avec un coulis de Iciuilles & petit lard
, ou

un ragoût de choux Ik petit lard.

Vous pouvez au [fi les mettre en parmefan
,
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pour lors il faut très-peu de fel dans la braifc

,

vous prenez le plat que vous deviez fervir,met-

tez dans le fond un peu de coulis & du parme-

fan r.ipé ,
arrangez les queues de mouton

deiru*;
,
mettez deffus les queues un peu de

faure & du parmefan
;

il laut les faire mijo-

ter pend.un un quart • d’heure fur le feu -&

paiïtz la pèle rouge par-def;u> pour les gla-

cer, fervez de belle couleur à courte fauce.

Queues de mouton au

Entrée. Ayez cinq belles queues de mou-
ton , mettez les cuire avec du bouillon

,
un

bouquet de pcrfil , ciboule, deux clous de

girofle, une demi-gouffe d’ail
,
une demi-

feuiiie de ;aurier , thym, bafilic
,
Tel

,
poivre ;

faites- les cuire à petit feu
,
& les retirez en-

fuite de leur braife pour les mettre égoutter

& refroidir, prenez environ fix onces de riz
,

bien épluché, que vous lavez pluficurs fois

à Teaii tiède en le frottant avec les mains ,

mettez • le dans une petite marmite a\'cc le

bouillon qui vous a fervi à faire cune les

queues, paficz-!c au tamis fans le dégraiifer

,

& s’il n’y en avoit point alTez
, v^ous en met-

trez un peu d’autre; faites cuire le riz à petit

feu, il faut qu’il reflc bien épais fans être

trop cuit; quand il fera à moitié froid
,
vous

couvrirez le fond du plat que vous devez fer-

vir , avec un peu de nz
;
arrangez les queues

deffus fans qu’elles fe touchent, couvrez -les

toutes avec le reftant du riz
,
en leurconfer-

vant à chacune leur forme de queue; dorc2

un peu le defi'us avec de l’geuf battu ;
mettez



La CUISINIERE
le plat fur un peu de cendres chaudes

, Sc

un couvercle de tourtiere couvert d’un bon
feu

,
lailTez les iufqu'a ce qu’elles foient

d’une belle cmileur dorée, & que le riz foit

en croûte; alors vous penchez un peu le

plat pour en égr)utter la graiiïe
; elTuyez les

bords & fervez.

Qi/eue de mouton à la PriiJJicnni.

Entrez. Prenez quatre ou cin(| queues de
mouron, la moitié d'un chou, une demi-
livre de petit lard, faites blanchir le tout un
quart d’heure à l'eau bouillante

,
le reti-

rez à l’eau fraîche
,

prclfcz le chou & le

coupez en pluiîeurs morceaux que vous
ficelez chacun en particulier

; coupez auffi

le petit lard en plulieurs morceaux fans les

fcparer d’avec la couenne; ficelez-les; met-
tez les queues dans le fond d’une petite

marmite
,

les choux , le lard & fix gros oi-

gnons par-deffus, un bouquet de pcrfil
,

ciboule
,
deux clous de girofle

, une demi-
gouffe d’ail

, une très petite branche de fe-

nouil, un peu de fcl
,
gros poivre

, mouillez
avec du bouillon

,
faites cuire à la braife à

très- petit feu, coupez des mies de pain en
rond

, de la grandeur d’un petit écu
,
paf-

fcz-le fur le feu avec du beurre
,
jufqu’à ce

qu’elles foient d’une belle couleur dorée ,

vous les mettez egoutter; mêlez une bonne
pincée de farine dans le bruire qui refte

des croûtons
, faites- la roulfl & mouillez

a^ ec du bouillon de la cuinTon des choux
& un filet de vinaigre; faites bouillir une
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demi -heure pour que la farine ait le tems
de cuire

, & que cela vous forme un petit

coulis de bon goût, degraifTez - le & le paf-

fez au tamis. Quand les queues feront cui-

tes & qu’il n’y refie plus de faucc
,
mettez-

Ics égoutter
,
cfTuyez le tout avec un linge;

dreffez les queues entremêlées de chou ,

les oignons autour, le lard êlt les croûtons

par-defiTus les choux : fervez la fauce par-

delTus.

Quiuss de mouton aux choux à la botirgeolfe.

Entrée. Faites cuire cinq ou fix queues de

mouton dans une petite braife légère
,

faite

avec un peu de bouillon
,
peu de fel

,
poi-

vre , un bouquet de perfd . ciboule
,
deux

clous de girofle
,

une demi-gouffe d’ail
,

faites blanchir un quart-d’lieurc à l’eau bouil-

lante la moitié d’un gros chou
,

retirez • le

à l’eau fraîche Ik le prefTez
,
ôtez en le tro-

gnon
,
hachez le chou; coupez en petits dez

un quarteron de petit lard ou une demi-

livre
,
mettez - le avec les choux dans un

petit roux fait avec une bonne pincée de

farine & du beurre
,
paffez les enfemble &

les mouillez av'ec un peu de bouillon fans

fel, lailfez cuire une heure à petit feujufqu’à

ce que les choux le lard foient bien cuits

éc le ragoût bien lié
;

mettez égoutter les

queues, effuyez - les avec un linge, dreffez-

les dans le plat un peu éloignées les unes des

autres ; couvrez chaque queue avec du ra-

goût. Servez chaudement.

â
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& toujours de la l.iuce enM e chaque couclie

;

finjfîez par la fauee , bordez tout le toui de
votre viande avec des filets de pain coupés
proprement, pannez tout le dcHus avec de
la mie de pain, & après a voir panne

, vous
arroferez tout le defTus avec <lu bon beurre

chaud; mettez le plat fur un petit feu pour
faire mijoter

, couvrez le avec un coin erclc

de tourtiere & rlu feu pour faire prendre cou-
leur à la mie de pain

;
quand il fera d une

be 'e couleur dorée, penchez un peu le plat

pour faire couler le beurre s’il y eu avoit

trop; effuyez les bords, ^ feivez.

Langue de mouton à la p'>èlf.

Hors cPauvre. Epluchez trois langues de
mouton , apres les avoir fait cuite à l’eau

,
fen-

dez les par la moitié fans les féparcr
,
mc'tez-

les dans unecanTeroie avec du bouillon , deux
cuillerées de coulis , fi vous n’avez point de
coulis

, mettez environ deux cuillerées à bou-

che de chapelure de pain dans un peu de
bouillon; faites -la bouillir un inftant Ik la

pafTcz au travers d’un tamis en la preffant

avec une cuiller , cette façon peut fervir pour
beaucoup de ragoûts bourgeois où l’on veut
éviter la dépenfe ik la peine de faire un couhs ,

après avoir mis votre coulis vous y mettez

aufTi un verre de vin blanc, perfil
, ciboule ,

une pointe d’ail, des champignons; le tout

haché très-fin
, un petit morceau de beurre

,

fcl, gros poivre
,

faites bouillir pendant une
demi-heure, jufqu’à ce que la faute ne foil

ni trop liée ni trop claire.
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Langue à La Gajengne.

Hors -cTœuvre. Coupez par filet trois langues

de mouton cuites à l’eau
,
ayez un plat qui

réfifte au feu ,
mettez dans Iç fond un peu dç

coulis av’ec perfil ,
ciboule, une denii-gouff^

d’ail
,
des champignons , le tout haché trèsrfin,

fel
,
gros poivre, arrangez defTus les filets dç

langues les afiaifonnez defiiis comme def-

fous ;
couvrez tout le defTus avec de la mi?

de pain
,

Lk fur la mie de pain vous y mettrez

pai-fout de petits morceaux de beurre, gros

comme des pois, ce qui nourrira votre ragoût,

& cm.pêchera la mie de pain de noircir à lij.

chaleur du* feu
;
mettez le plat fur un petit

feu
,
couvrez-le avec un couvercle de tour»

tiere Lk du feu defTus
,
quand il fera de belfg

couleur
,
fervez à courte faucc.

Langue au gratin,

Faites-Ies cuire avec un peu de bouillon
,
uti

demi verre de vin blanc, un bouquet de
perfil , ciboule, une demi -feuille de laurier,

un peu de thym, bafilic, une demi-goufT?
d’ail

,
deux clous de girofle

,
fel

,
gros poivre ,

faites- les bouillir pendant une demi -heure à
très-petit feu, ajoutez-y un peu de coulis;

pour le gratin
,
prenez un plat qui foufifre 1?

feu ,
mettez-y dans le fond une farce de l’é-

paifTeur d’un ccu ,
faites avec de la mie de

pain
, un morceau de beurre ou du lard râpé,

deux jaunes d’œufs cruds
,

perfil
, ciboule

haché
,
un peu de coulis ou une cuillerée à

bouche de bouillon , fel, gros poivre, mêlez

Iç tout enfcmbic
,

<S; mettez votre plat jCuf
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vj im peu de cendrés clpiudes

,
jufqu’à ce que

I votre farce fe foit attachée au plat; enfuite
' vous en égoutterez le beurre, pHuyez les bords

^du plat
;

fervez deffus les langues avec leur

fauce.

Langues à la faïnte Menthoult.

Hori - d'œuvre. Après qu’elles font cuites à

Teau , vous les épluchez fendez en deux
fans les féparer, sSt les mettez prendre du
goût en les faifant bouillir pendant une demi-

heure avec un demi-fetier de lait, un mor-
'Ceau de beurre, perlil

,
ciboule, une gcniffe

d’ail, deux échaloctes
,

le tout entier
,
deux

.clous de girofle, fcl
,
gros poivre, enfuite

vous ôtez les fines herbes, & prenez le plus

gras (le la cuiflbn des langue.s pour les trem-

per de.lans éc les pannez de mie de pain
,

iaitc.s-!cs griller de belle couleur
, & les fervez

avec une fauce piquante faite de cette fa^on ;

mettez dans une caiTerolc des zeftes de racine.',

oignons, une demi-feuilie de laurier
,
thyrn ,

.balilic
;
une demi-gou-Te d’ail , un morceau

de beurre, pa(fez-lcs fur le feu jufqifà ce

qu’ils commencent à prendre un peu de cou-

leur; enfuite vous y mettez une pincée de
farine, mouillée avec un peu de bouillon:

une cuillerée à bouche de vinaigre
, Ici

^

poivre ; faites bouillir la fauce pendant un
quart d’heure, dcgrailTez - la la paiïez au
tamis : cette fauce peut vous fcrvir pour
toutes fortes d’entrées de broche & grillées

qui ont beloin d’ètre relevées.
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Langue de mouton à la cuifiniere.

Hors ~ d'etuvn. Après les avoir fait griller

comme' il eft dit à l’article des langues de*

mouton ,
mettez dans une cafTerolè

,
groj;

comme un petit œuf de bon beurre, deux
jaunes d’œufs cruds ; deux cuillerées de \-ûrï-

jus, un peu de bouillon, fel
,
poivre, muf»

cade
,
tournez-la fur le feu, jufqu’à ce qu’elle

foit liée comme une fauce blanche : ferveg

deffous les langues,

Hatekt de langues de mouton.

Hors- dlœuvre. Prenez trois langues de mou*
ton cuites h l’eau , coupez-lcs en morceauîÇ'

carrés de même grandeur, pafTeZrlcs fur la

feu dans une cafferole avec un morceau d?
bon beurre : fel

,
poivre

,
perfil , ciboule ,

champignons
,

le tout hache
; mouillez aveçj

du coulis fl vous en avez, finon mettez-y
une bonne pincée de farine & mouillez avec
du- bouillon

,
laiiïez bouillir le ragoût jufqu’à

ce que la fauce foit bien épailfe
, vous y

mettez en fuite deux jaunes d’œufs
, faites

lier les œufs avec la fauce fur le feu fans

qu’ils bouillent : mettez enfuite refroidir (p

ragoût & embrochez tous les petits morceauiC
de langues dans des petites brochettes da
bois

,
faites tenir toute la fauce après & les

pannez de mie de pain, faites-Ies griller cii

les arrofant de tems en tems avec un pcii

de beurre
;
quand ils font grillés de bcllç

couleur
, fervez à fec avec les brochettçs.

iJes pieds de mouton , commej-ft acccmmcdcr,..

Après les bien fait cuire d^jns dg
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l’eau, il faut les éplucher rie ce qui" relie de
poil

, ôtez les gros os, mettez-lcs eiifuite dans
une calTeroIe avec un bon morceau de beiii i e ;

un bouquet garni
, faite«-leur faire quelques

tours fur le feu
;
quand ils font cuits & la

fauce réduite, il ne f.mt point les dégraifTer;

mettcz-y trois jaunes d’œufs délayés avec dui

lait ou de la crème . (i vous en avez . faites-

la lier fur le feu , & en rer\''anr
,
mettcz-y un

filet de verjus ou de vinaigre.

hieds de mouton à la jainte Mereh'tulr.

HoTi.d'oeuvre. Quand ils font cuits dans l’eau,

vous leur ôtez les gros os t'v les laiflez entiers
;

mctrez-les après dans une calTerole avec un
bon morceau de beurre, peiTil, ciboule

,
une

pointe d ail
,

'e tout hache
, Tel

,
pois’re

;
fai-

te'-les cuire lufqu’à ce (ju’il n’y ait prelqiic

p'U'J de f.iuce , fur la fin rcmuez-les
,
crainte

qu’lis ne s’attachent
,
quand ils font refroidis

,

trempez -les dans le refia.nt de la fauce, tSc

les pannez de mie de pain, faite‘-Ies gril'er

& les fervez à fec ,
ou avec une fauce piquante

& claire.

Pieds de mouron à la ravigote.

Pfors ~ d'œuvre. Quand ils font cuits dans
l’eau, ôtez-en les gros os

, les mettez dans
Une calfero e avec bon beurre; un bouquet
garni , du boui Ion , bon coulis

,
fel

,
poivre:

faites-les bouillir jufqu’à ce que la fauce foit

prefque réduite
;
quand vous êtes prêt a fer-

vir, vous mettez dans votre ravigote, qui

cil coinpolée de toutes fortes de lourniiuies

de iaiAdc, coiïjine cvifeuil, piraprenclle, pour-
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pier , corne de cerf, peu de baume, peu
d’eftragon

,
de la civette

;
faites blanchir le

tout un demi quart d’heure au plus, retirez-

Ics de l’eau & les preffez
, hachez-lc? très-fin

,

fervez-Ies dans le ragoût, que la fauce ne foit

ni trop claire ni trop épailfe
,

Si aOaifonnez

d’un bon goût.

Pieds de mouton farcis,

HorS‘ifœuvre. Ayez une douzaine de pieds

de mouton cuits à l’eau, mettez-les dans un
peu de bouillon avec du Tel, poivre; une
feuille de laurier, thym

,
balilic, une gruiïc

d’ail, faites-les mijotter pendant une demi-

heure, retirez- les & les défofTez le pIu'' (|ue

vous pourrez, <8: à la place df\s os, \-oiis y
ferez entrer une farcc.de cette façon; hachez
un petit morceau de viande cuire , avec au-

tant de graifle de bœuf ;
un peu de mie de

pain defféchëe , avec du lait, allaifonnez de

fel
,
poivre, perfil

,
ciboule hachés, liez de

trois jaunes ri’œufs ; après qu’ils Teront farcis ,

fl vous voulez les frire
,
trempez les dans de

l’œuf battu (St les panne/ de mie de pain
,

fanes -les frire de belle couleur, ferve/ for-

tant de la poêle : fi voii" voulez les fervir fans

être frtts ,
vous les tremperez dans du beurre

chaud, patinez- les de mie de pain : vous

pouvez les faire griller ou leur faire prendre

cou'eur lur le plat que \ ous devez feivir av ce

un couvercle de tourtîcre Si. du ftu defius ,

t'g(.utcez-cn la grailfe , s il y en a
,
fervez les

bords üupiat bien efiiiycs. L’on peut y mettre

une fuucc d’un jus clair fi 1 on veut.
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Pieds de mouton à l'an^loife.

Hors-d'œuvre Prenez une douzaine de pieds

de mouton cuits à l’eau
,
mettez-les dans une

cafTerole avec du bouillon
,
une tuillciée de

verjus, fel
,
poivre, quelques tranches d’oi-

gnons
,
une goufTe d’ail

,
une racine coupée

en zeftes , faites- les bouillir une demi heure

pour [)rendre du goût; quand ils feront bien

cuits ,
mettez-les égoutter

,
ôtez-en les os

, &
à la place vous avez autant fie mie de paiti

coupee de longueur & gioffcur des os; faites-

Ics 11 ire en les p.tiTant fur le feu avec du
beurre, iufqu’à ce qu’ils foient d’une belle

couleur doiée, mettez-en un morceau dans

chaque pied pour imiter l’os que vous devez

ôter, dreOeZ'les lur le j)lat que vous devez

fervir, mettez deHus une fauce picpjante qui

efl la première que vous trouveicz à l’arti-

cle des fauces.

Pieds de mouton de différentes façons.

Hors - d'auvre. 11 faut tou)Ours faire cuire

les pieds de mouton dans «le i’eau pour tel

ragoût que vous vouliez faire; quand ils font

bien cuits , vous ôtez l’os de la jambe &
laiffez le pied entier

;
fi vous voulez les fervir

avec une fauce, apres les avoir épluchés de

ce qui refle de poil, mettez-les dans une
caflerole avec un morceau de beurre

, du
bouillon

,
un bouquet de toutes fortes de

fines herbes, fei
,
poivre

;
faitcs-les bouillir à

petit feu pendant une demi heure; lorfqu’ils

auront pris alfez de goût
, retirez-les fur un

linge piopicpcur ici clin ver dç leur giwilTe ;



f5 O U R G E O I s E. -, 87
dreiïez-lcs fur le plat que vous devez fervTr

;

mettez par deffus telle fauce que vous juge-

rez à propos
,
comme à la Hollandoife , à

l’Elpaguole, hache, iSc autres que vous trou-

verez à l’article des fauces.

Pieds de mouton en funout.

Hors d'œuvre. Ajjrès les avoir fait cuire

comme ci - defTus , vous prenez le plat que
vous devez fervir, qui ré h fie au feu, mettez
par- tout dans le fond une farce de viande
telle que vous l’aurez, pourvu qu’elle foit

bonne affaifonnée de bon goût, arrangez

les pieds deffus cette farce , couvrez-les avec
de la même farce , unifiez le delius avec un
couteau trempé dans de l’œuf battu, pannez
avec de la mie de pain; mettez votre plat fur

un petit feu, & le couvrez avec un couvercle
fie tourtière, St. du feu deflusjufqu’à ce qu’il

fait fl’une belle couleur dorée
, égouttez-en la

graiiTe
,
Si fervez dans le fond une fauce claire,

piquante, qui efl la première que vous trou-

verez à l’article des fauces.

Pieds de monten au gratin.

Hors-d'œuvre.. Faites- les cuire dans Tcau

,

Si enfuite vous les mettez prendre du goût,
dans une caifcrole avec un verre de vm blanc,

trois cuillerées de bouillon (S: autant de cou-

lis
,
un bx)U(juet de pcrîil

,
ciboule, une flimi

gouffe d’ail
,
tleux clous de girofie, fel

,
gros

poivre
; faites- les bouillir à petit feu

,
ré-

duire a courte fauce , ôtez le bouquet <k

les lcrvez fur un giatin
,
comme celui des

langues de moiuoa ci* devant, page 81.
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Pieds de mouton aux concombtcs.

Hors -iÛœuvre ou entree. Faites les cuire Si,

prendre du goût comme il eft dit aux pieds

de mouton de differentes façons ci-devant,

page 86 , & à la place d’une fauce
,
un ra-

goût de concombies ,
comme il eft expliqué

Cl - après.

Picàs de mouton aux concombres en fricaffee

de poulets.

Hon ^ etœuvre. Vous coupez chaque pied

en trois mo'ceaux, apres les a\’oir fait cuire

à l’eau & bien épluchés, mettez les flans une

caiïeiolc avec autant de concombres coupés

en gros fiez ()uc vous aurez fait mariner pen-

dant une heure, avec une cuillerée de vinaigre

un peu fie fcl
,
prefTez les bien dans les mains

pour en faire fortir toute l’eau
, mettez - y un

morceau de beurre . un bompiet de perfil, ci-

boule , une goulTe d’ail
,
une demi-feuille fie

laurier ,
deux clous de girofle

;
paffez le tout

cnfemble fur le feu
, y mettez après une

pincée fie farine
,
moui lée avec du bouillon

,

iaiiïez bouillir à petit feu jufqu’à ce que les

concombres foient cuits
,

Si qu’il n’y ait pref-

que plus de fauce , mettez y une liaifon de

trois jaunes d’œufs délayés avec de la crème ;

faites lier la fauce fur le feu fans qu’effe bouille,

crainte qu elle ne tourne; avant que de fer-

vir. goûtez s’il y a allez de fcl & de vinaigre,

ajoutez y un peu de gros poi^•re.

Pieds de mouton au bufille.

Hors- d'œuvre Faites les cuire comme il cfl

dit aux piedô de iv.cuion de plufieurs façons.
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cî devant page 86, mettez- les refroidir, ik

enlüite les trempez dans de i’œuf battu pour lc8

pan lier de mie de pain
;

faites -les frire dan»
du fain - doux lubju’à ce qu’ils foient d’une

belle couleur dorée, ik les fervcz garnis de
perlll frit. Les pieàs farcis fc font de la meme
façon

, à cette différence près
,
que quand ils

font fl oïds, vous mettez autour do chaque
pied une farce bien liée avec de l’œuf, ik les

trempez enfuite dans de l’œuf pour les panner
de la même fa^on que les prccedens.

Puds Ut m uton à la faucc Robert.

Hors.ai*œuv'K. Prenez de l’oignon que v'ous

coupez en HIets
,
mettez-le dans unecaderole

avec un morceau de beurre
,

faites le cuire à

moitié ,mettez-y enfuite les pieds de m.outon
coupés en trois Ik bien épluchés , moui'Iez

av'ec* du bouillon
,
un peu de coulis affai-

fonné de fel
,
poivre

;
quand votre ragoût eft

cuit, mettez -y de la moutarde, un filet de
vinaigre iSc fervez à courte fauce.

Oes rognons de mouton . comimnt Us Je/vir.

Horsd œuvre. Ils fc font cuire fur le gril ,

il faut les ouvrir par le milieu & leur palier au

travers une petite brochette , affaifonnez - les

de fel
,
poivre

;
quand ils font cuits

, vous
mettez deflous une fauce à l’échalote.

Les rognons extérieurs appelles animellcs,

fc fervent pour entremets , ôtez la peau
,

coupez-Ics en tranches, & les faites mariner

avec fel
,
poivre

,
jus de citron

,
efluyez-les

apres & les farinez; faitesdes frire , & fervcz

§;arni de perfil frit.
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D& la queue de mouton.

Elle fc fert cuite à Ja braife comme la langue
de bœuf, page 33.

Qtuuc ite mouton de pinceurs façons.

Entrée. Vous prenez cinq ou fix queuesde
mouton

,
après les avoji fait cuire dans une

petite braife qui cfl; compofée de bouillon
,

deux oignons & deux racines
,
un bouquet

•de fines herbes, fcl
,
poivre, faitesdes cuire

trois ou quatre heures
;
quand elles font cuites

de cette façon, elles peuvent vous fervir à

dihérens changeir.cns
;

fi vous voulez les

mettre fur le gril
,
quand elles font froides,

trempez -les dans deux œufs battus comme
pour une omelette

,
patinez les enfuite avec

de la mie de pain
;
quand elles font toutes

jiannecs, trempez-les apiès dans de riiuilc

fine
, ou de la graiffe du derrière du pot

,

qu elle Ion tiède
, repannez- les une féconde

fois, & les mettez griller à petit feu, ayez
foin de les arrofer fur le gni

, avec le refte

<!c l’huile ou grailfe
;
quand elles font grillées

de belle couleur, fervez les à fec ou avec une
petite fauce claire à l’échalote.

Si c’eft pour les fervir frites
;
quand elles font

cuites & refroidies
, comme il cft dit ci-defTus

,

patinez les hmplemetu dans des œufs battus
,

trenipez.les de mie de pain les faites frire de
belle couleur

, fervez-lcs avec du perfil frit.

Etant cuites à la braife
,

elles fe fervent
avec un coulis de lentilles & petit lard

, ou
un ragoût de choux !k petit lard.

Vous pouvez aulîi les mettre en parmefan.,
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peur lors il faut très-peu de Tel dans la braife

,

vous prenez le plat que vous devez fervir,met-

tez dans le fond un peu de coulis & du parme-

fan râpé »
arrangez les queues de mouton

deffus
,
mettez deffus les queues un peu de

faure iS: du parmefan
;

il faut les faire mijo-

ter pendant un quart • d’heure fur le feu &
paffez la pèle rouge par.deiïus pour les gla-

cer, fervez de belle couleur a courte faucc.

Queues de mouton au

Entrée. Ayez cinq belles queues de mou-
ton , mettez - les cuire avec du bouillon

,
un

bouquet de pcrfil , ciboule, deux clous de

girotie
,
une demi-gouffe d’ail

,
une demi-

feuiüe de laurier, thym, bafilic, Tel
,
poivre

;

faites -les cuire à petit feu
,
& les retirez en-

fuite de leur braife pour les mettre égoutter

& refroidir, prenez environ fix onces de riz
,

bien épluché, que vous lavez pluficurs fois

à l’eau tiède en le frottant avec les mains ,

mettez -le dans une petite marmite avec le

bouillon qui vous a fervi à faire cuiie les

queues
,
pafTcz-le au tamis fans le dégrailler,

& s’il n’y en avolt point affez
, vous en met-

trez un peu d’autre; faites cuire le riz à petit

feu, il faut qu’il reflc bien épais fans être

trop cuit; quand il fera à moitié froid
, vous

couvrirez le fond du plat que vous devez fer-

vir, avec un peu de nz
;
arrangez les queues

deffus fans qu’elles fe touchent, couvrez -les

toutes avec le reftant du riz
,
en leurconfer-

vant à cliacune leur forme de queue; dorez

un peu le deffus avec de l’çeuf battu ;
mettez



51 La CUISINIERE
le plat fur un [jeu de cendres chaudes

, Sc

un couvercle de tourtiere couvert d’un bon
feu

,
laiiïez les lufqu’a ce qu’elles foient

d’une belle Cf>uleur dorée
, & que le riz foit

en croûte; alors vous penchez un peu le

plat pour en égoutter la graiiïc
;
ciïuyez les

bords & fervez.

Queue de mouton k la Pr:.JJlcnne.

Entrée. Prenez quatre ou cinq queues de
mouron, la moitié d’un chou, une demi-
livre de petit lard, faites blanchir le tout un
quart d'heure à l'eau bouillante

,
& le reti-

rez à l’eau fraîche
,

preffez le chou & le

coiqjex en pluiîeurs morceaux que vous
ficelez chacun en particulier

; coupez aufïi

le petit lard en plulieurs morceaux fans les

fcparer d’avec la couenne; ficelez-les; met-
tez les queues dans le fond d’une petite

marmite , les choux , le lard 5c fix gros oi-

gnons par-dclTus
,
un bouquet de perfil

,

ciboule
,
deux clous de girofle

, une demi-
gouffe d’ail

,
une très petite branche de fe-

nouil, un peu de fel
,
gros poivre

, mouillez
avec du bouillon

,
faites cuire à la braife à

très- petit feu, coupez des mies de pain en
rond , de la grandeur d’un petit écu

,
paf-

fcz-le fur le feu avec du beurre
,
jufqu’à ce

qu’elles foient d’une belle couleur dorée ,

vous les mettez egoutter; mêlez une bonne
pincée de farine dans le beurre qui refte

des croûtons
,

faites- la rouiri 5c mouillez
a\ ec du bouillon de la cuiffon des choux
& un filet de vinaigre

; faites bouillir une
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demî-licure pour que la farine ait le tems
de cuire

, & que cela vous forme un petit

coulis de bon goût, dégraifTez - le & le paf-

fez au tamis. Quand les queues feront cui-

tes & qu’il n’y refie plus de faucc
,
mettez-

Ics égoutter
,
cfTuyez le tout avec un linge;

drelfez les queues entremêlées de chou ,

les oignons autour, le lard ik. les croûtons

par-defiTus les choux : fervez la fauce par-

deiïus.

Qutues de mouton aux choux à la bottrgeoîfe.

Entrée. Faites cuire cinq ou fix queues de

mouton d.uif une petite braife légère
,

faite

avec un peu de bouillon
,
peu de fel

,
poi-

vre , un bouquet de perlil . ciboule
,
deux

clous de girofle
,

une demi-gou(Te d’ail
,

faites blanchir un quart - d’heure à l’eau bouil-

lante la moitié d’un gros chou
,

retirez • le

à l’eau fraîche & Je preffez
,
ôtez -en le tro-

gnon
,
hachez le chou; coupez en petits dez

un quarteron de petit lard ou une demi-

livre
,
mettez - le avec les choux dans un

petit roux fait avec une bonne pincée de

farine & du beurre
,
pafTcz les enfemble &

les mouillez av^cc un peu de bouillon fans

fel, laiffez cuire une heure à petit feujufqu’à

ce que les choux le lard foient bien cuits

& le ragoût bien lié
;

mettez égoutter les

queues, cfTuyez - les av'ec un linge, dreiïez-

les dans le plat un peu éloignées les unes des

autres ; couvrez chaque queue avec du ra-

goût. Servez chaudement.

a
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CHAPITRE V,

DU VEAU.
Détail de fes parties.

y ..7 E veau cfl d’une grande milite en euî-

fine ,
il fournit de quoi diverlifier une table;

voici les parties dont nous faifons ufage
;

la

tête, la cervelle
, les yeux

,
les oreilles

,
la

langue
,

la freOure qui comprend le mou
,
le

'tccur & le foie
;

la Iraife
,

les pieds
,

le ris
,

la longe avec le cali
,
la rouelle avec le jarret

,

l’épaule, le collet, la poitrine, le tendron,

la queue, les blets, les rognons
,

la moelle,

dite amourette.

Dt la tête de veau
, comment accommodée.

Hors - d*oin\re Après lui avoir ôté fes mâ-
choires

,
faites -la dégorger une nuit entière

dans l’eau
,
après vous la faites blanchir 8c

cuire avec une eau blanche : delayez dans une
marmite une poignée de farine, faites bouil-

lir cette eau avant que de mettre la tête

dedans
,
affaifonnez la de fcl

,
poi\ re

,
un gros

bomjuet garni , deux oignons
,
carottes

,
pa-

rais
;
quand la tète efl bien cuite , mettez - la

égoutter, découvrez la cervelle (Si la feiccz

avec une faucc’au vinaigre pcuvei onjji
^

quand elle efb cuite
,
comme ei devant

,
la fer-

vir avec plufieurs fauces diflerentes
,
comme ‘

faucc a la poivrade
,
faucc à la ravigote

,
faucc

Il ritalicnne.
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Teti de veau farcie à la bourocoife.

Entrez ou entremets fmid. Ayez une tctc de

veau avec fa peau bien blanche bien échau-

dée
,

enlevez la peau de dcirus la tête
,
&

prenez garde de la couper
;
vous défoffez en-

fuite la tête pour en prendre la cervelle, la

langue, les yeux & les bajoues, faites une

faice avec la cervelle ,
de la rouelte de veau *

de la graifïc de bœuf , le tout haché très - fin ,

alTaiConnez avec du fel
,
gros poivre, perfil ,

ciboule hachés, une demi feuille de laurier,

thym ,
& bafilic haché comme en poudre

;

mettez-y deux cuillerées à bouche d’eau-de-

vie
,
liez cette farce avec trois jaunes d’œufs ,

8i les trois blancs fouettés
;
prenez la lan-

gue ,
les yeux, dont vous ôtez tout le noir,

les bajoues ,
épluchez le tout proprement

après l’avoir fait b'anchir à l’eau bouillante ,

les coupez en filets ou en gros dez, & les

mêlez dans votre farce
,
mettez la peau de

la tête de veau fans être blanchie dans une'

cafTerole
,

les oreilles en defibus , & la rem-

fdifTcz avœc votre farce
;
enfuitc vous la cou-’

fez en la plrfTant comme une bourfe , ficelez-

la tout autour en lui redonnant fa forme

naturelle, mettez- la cuire dans un vaiffeau'

jufte à fa grandeur
,
avec un demi-fetier de

vin blanc, deux fois autant de bouillon, un
bouquet de perfd , ciboule, une gouOTe d’ail,

trois clous de girofle, deux racines, oignons,

fel, poivre, faites-la cuire à petit feu pen-

dant trois heures
,
lorfqu’clle efl cuite , met-

tez- la égoutter de fa graiffe & reffuyez bica
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avec un luigc après avoir ôté la ficelle, pafTcz

une partie de l'a cuilTon au travers d’un ta-

mis, ajoLitcz-y un peu de coulis, fi v'ous en

avez, 8c y mettez un filet de vinaigre
,
faites-

la réduire fur le feu au point d’une faucc,

fervez fur la tête de veau.

Si vous vouliez vous fervir de cette tête

de veau pour entremets froid
,

il faudroit y
mettre dans la cuinfon un peu plus de vin

blanc, fel
,
poivre, 8c moins de bouillon;

laiffez-la refroidir dans fa cuiffon
, 6t fervez

fur une ferviette.

Tête de yeau à la fuinte Menekoult,

Entrée, Otez -en les mâchoires & coupez
le mufeau jufqu’auprès des yeux

,
mettez la

dans une marmite avec de l’eau & la faites

éctimer comme un pot au feu
,
enfuite vous

y mettez un bouquet de perfil
,
ciboule

,

deux gouffes d ail , trois clous de girolle ,

une feuille de laurier ,
thym

, bafilic , fel ,

poivre
;
lorfque la tête eft cuite

,
vous la

tirez pour la bien égoutter
,
ôtez les os qui

font fur la cervelle, dieffez- la fur le plat que
vous devez fervir

, mettez fur toute la tête

une fauce de cette façon : mettez dans une
>

cafferole un morceau de beurre un peu plus

gros qu’un œuf, deux bonnes pincées de
farine , fel

,
gros poivu e

,
trois jaunes d’œufs

,

deux cuillerées de viuaigrc
, délayez le tout

culemb c, <St y ajoutez un demi verre de bouil-

Ion : faites fier la fauce fur le feu
,
qu’elle

fou bien épaifle; mettez en [>ar-tout delTus la

tête, paancz-la de mie de paui
, arrofez après
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la mie de pain avec un peu de beurre , faites

prendre cou'eur au four ou deflbus un cou-

vercle de tourciere (jui foit affez élevé pour

qu’il ne touche pas à la mie de pain; quand
elle fera de belle couleur dorée

,
peuchcz le

plat pour égoutter la graiffe, effuyez les bords,

fervez dans le fond une faticc piquante
,
que

vous trouverez la première à l’article des

fauces.

Les yeux de veau
,
comment les fervir.

Hors-d'œuvre. Après en avoir ôté ce qui eft

mauvais , vous les faites blanchir & cuire dans

une braife faite avec vin blanc ,
bouillon ,

un bouquet garni
, fel

,
poivre; quand ils

font cuits , vous pouvez les déguifer de diffé-

rentes façons, fl vous les mettez à la fainte

INIenehouit, pannez-lcs, faites- les griller &
fervez dclTous une fauce à la poivrade : étant

cuite à la braife comme ci deffus
, ils fe fervent

avec différents ragoûts , comme concombres,
petits oignons , ou un falpicon.

Langues de veau de digèrentes façons.

Hors - dœ'ivre. La langue de veau «tant

cuite à la braife , fe fert auffi de différentes

façons ,
s’accommode de la meme maniéré que

la .‘anguc de bœuf. Voyez lan|^uc de bœuf,
page 33.

Cervelle de veau en matelote.

Hors-d'œuvre. Prenez deux cerveHes de
veau

,
faitcs-les dégorger dans de l’eau

, & les

faites cuire avec vin blanc , bouillon ,
fel

,
poi-

vre , un bouquet garni ,
vous faites un ragoût

de petits oignons & racines
,
que vous laites

E
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cuire avec bouillon

,
un bouquet garni

,
aflTaî-

fonnez de bon goût & lie de coulis, ferv'cz le

autour des cervelles. Vous pouvez aulli la

fervir de la même façon avec differens ragoûts

pour entrée; eUe jè jen encore pour entremets

quand elle eft marinée, faites-Ia frire, fer-

vez garni de pcrlil frit.

Cci'vtllc de veau au foLeil.

Hors (Tœuvre. Ayez deux cervelles de veau

que vous faites dégorger à l’eau tiède, met-

tez -les cuire avec un peu de bouillon ,
deux

ou trois cuillerées de vinaigre bianc, un bou-

quet de perfil ,
ciboule ,

une goufîe d’ail
,
trois

clous de girofle ,
thym ,

laurier, balilic; la

cuilTon faite
,
coupez chaque morceau de cer-

velle en deux (St les trempez dans une pâte

faite avec deux poignées de farine délayée

avec une cuillerée d'huile
,
un demi fetier de

vin blanc (St du fel fin; faites- les frire dans

du fain-doux jufqu’à ce qu’elle Ibit d’une belle

couleur dorée &, la pâte croquante : fervez

chaud.

Oreilles de veau de plufîeurs façons : elles fc fer-

vent avec differentes faiices ,
quand elles font

ciiins dans une braife blanche.

Hors-d'cèuv\% Prenez des oreilles bien échau-

dées que vous faites blanchir ^ les épluchez

après pour qu’il ne refie point de poil
,

faites

la braife de cette façon : mettez dans une

petite marmite de bon bouillon
,
un demi-

ftdicr de vin blanc
,
la moitié d’un citron cou-

pé eu tranches, la peau ôtée , ou du verjus

en grains
,

fi vous êtes dans le tems
,
un boa-



O U R CriE OISE. 59
•Sjuct garni, fel, ik quekjut s racines , faites cuire

dedans les oreilles, couvrez-les de bardes de

lard. C’eil ce que l’on appelle braife blanche.

Quand elles font cuites, fervez avec faucc

piquante. .

Quand elles font cuites , vous en faites

aiidi des menus droits; vous pouvez encore Us

farcir^ les tremper dans des œuis battus

,

Us pnnncT & fervir frues.

De telle façon ejue vous les mettiez , faites»

les toujours cuire a la braife auparavant.

Oreilles de veau aux pois.

Entrée. Prenez-en quatre, que vous faites

bouillir un moment à i’eau chaude
,
& les re-

tirez à l’eau fraîche
;
quand elles font bien

épluchées, faites- les cuire avec un bouillon

clair, un peu de citron ou verjus en grain,

fcl
,
poivre

,
un bouquet de perfd

,
clous de gi-

rofle, une pointcd’ail, une feuille de laurier;

quand elles font cuites de blanches, vous les

fervez avec le ragoût de pois qui fuit. Pre-

nez un litron & demi de petits pois , que vous
paffez fur’ le feu avec un morceau de beurre ,

un bouquet de pcrfil (Sc ciboule
;
mettez y une

pincée de farine
,
Ik mouillez moitié jus & moi-

tié bouillon
,
faites cuire à petit fé»

,
quand ils

font cuits , mettez-y gros comme une noix de
fucre

,
un. peu de fel lin

;
G vous avez du cou-

lis
, mettez -en une cuillerée, que votre ra-

goût ne foit point clair
,
<k fervez fur les oreil-

les de veau.
'

Oreilles de veau au fromage.

Hors-Jéauvrt ou entremets. Prenez fix oreillciS'
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de veaux bien échaudées; faites-lcs bîanchîr

nu demi quart d’heure à l’eau bouillante
,
reti-

rcz-lcs à l’eau fraîche, pour ies éplucher des

poils qui feront reftés; mettez-les cuire avec

un verre de vin blanc deux fois autant de

bouillon
,
fel

,
poivre

,
un bouquet de perfil

,

ciboule, une gouffe d’ail, deux clous <le gi-

rofle
,
une demi feuille de laurier

,
thym

,
bafi-

lic, un peu de beurre; quand elles feront cuites,

mettez - les égoutter
,
faites une farce avec une

poignée de mie tle pain que vous faites defle-

cher fur le feu, avec un demi-fetier de lait
,

un peu de fromage de Gruyère râpe
,
tournez

jufqu’à ce que la mie de pain foit bien épaifle ,

laiffez-la refroidir, &. y mettez enfuite un

peu de beurre ,
avec quatre iauncs d’œufs

cruds, pilez -les enfemblc, & farciflez je de-

dans des oreides
;
après vous tremperez les

oreilles dans du beurre un peu chaud
,
pour

les panner moitié mie de pain & moitié fro-

mage de Gruyère râpé
,
mêlés enfemblc; arran-

gez -les dans le plat que vous devez fervir ,

faites. leur prendre une belle couleur dorée

deflbus un couvercle de tourtiere ,
effuyez les

bords du plat. Servez fans fauce.

Orer/lcs de veau à la Tareare.

Hors-d'œuvre. Faites blanchir à l’cati bouil-

lante
,
quatre oreilles de veau

,
fendez-lcs par le

gros bout fans les féparer
; & pour les faire

tenir ouvertes dans leur largeur, vous y paf-

ferez à chacune une brochette en travers ;

mettez-les dans une petite marmite pour les.

faire cuire de la même façon que les précé--
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Hentes ;
\quand elles feront cuites & bien

égouttéc^trcmpcz-les dans du beurre chaud

& les pannez de mie de pain
,

faitcs-les gril-

ler en les arrofant légèrement avec le reftc

du beurre où vous les avez trempé
;
quand

clics feront de belle couleur, fervczdcs avec

une fauce claire faite avec un peu de bouil-

lon
,
du verjus, échalote hachée, fel

,
gros

poivre.

Freffurc de veau à la bonrgeoife.

Prenez la freffure
,
qui comprend le mou ,

le cœur & la rate
,
vous la couperez par mor-

ceaux , vous la ferez dégorger dans l’eau froi-

de 'A blanchir un moment à Teau bouillante ,

mettez -la après dans une calferole avec un
morceau de bon beurre, un bouquet garni .

paffez-la fur le feu & y mettez une pincée de
farine ,

mouillez après avec du bouillon.

Quand Je ragoût efl cuit & alTaifonné de

bon goût, mettez-y une liaifon de trois jaunes

d’œufs délayés avec un peu de lait, faites lier

fur le feu, & avant que defervir, mettez-y un
filet de verjus.

Foie de ^aii de differentes façons.

Hors- (Cœuvre. IJ fe met communément cuire

à la broche
,
piqué de petit lard

, & fervez deC-

fous une (auce au petit maître.

On U fait auffî cuire à la bruife
,
comme la

langue de bœuf, page 33 ,
piqué de gros lar*

do ns; quand il eft cuit, vous Je fervez aull;

avec la meme fauce.

Foie de veau à Cétuvée.

Entrée. Prenez un foie bien blond
, ôte.z-
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en les nerfs, ik le coupez en tranches de

l’épaifTeur d’un doigt, mettez fonrire du beurre

dans une pocle
,
& faites cuire dedans les

morceaux de foie affaifonnés de fel «St de poi-

vre
;
quand ils font cuits d’un côté , retour-

nez-les pour les faire cuire de l’autre ;
vous les

retirerez après de U poêle
,

ik mettez cuire

avec le beurre, perfil , ciboule ,
échalote ,

une

pointe (l’ail ,
le tout haché

,
remuez dans la

poêle, mettez y une pincée de farine, eSc

mouillez avec un demi feticr de vin
,

faites

bouillir un inflant la fauce
;

en fervant ,
un

iiict de vinaigre.

Foie de veau à la bonrgeoiCe,

Hors -ifoeuvre ou entremets. Coujrez par tran-

ches un foie de veau , St le mettez dans une

caflerole avec de l’rchalote
,
perfil & ciboule

hachés
,
un morceau de beurre :

paffez-les fur

le fen & y mettez une petite pincée de farine,

mouillez avec un verre d’eau ,
autant de vin

blanc, fel
,
gros poivre, lailfez bouillir une

demi-heure, délayez trois jaunes d ceufs avec

deux cuillerées de verjus
;
quand le foie e(l

cuit & qu’il refie peu de fau^ ,
mettez-y la

liaifon
,
faites lier fans bouillir, «Sc fervez.

Vous pouve\ encore le mettre d'uni autre façon.

Apres Kavoir coupé en tranches, vous les

mettez dans une poêle fur le feu, avec beau-

coup d’échalotes hachées
,
un morceau de

beurre ,
fel

,
gros poivre ,

faites-Ic cuire à petit

feu; avant que de le fervir, vous y mettrez

ruie cuillerée à bouche de vinaigre.
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Foie dt veau en crépine.

Uors-âéœuvre ou entremets. Coupez en petits

dez deux gros oignons
,
& les mettez dans une

caffçrole
,
avec un morceau de beurre

,
pour

les pafTer fur le feu jufqu’à ce qu’ils foient

cuits
,
hachez un foie de veau

,
avec trois

quarterons de graiffe de bœuf
,
enfuite mettez-

Ic dans un mortier avec l’oignon que vous ave?

fait cuire
J
de lamie de pain dcfféchée fur le

feu ,
avec un demi-fetier de lait

,
perfil

,
ciboU'.

le
,
champignon haché , fel

,
gros poivre ,qua*

tre jaunes d’œufs & quatre blancs fouettes ,

pilez le tout enfemblc
,
prenez une moyenne

cafferole
,
mettez des bardes de lard dans le

fond, & une crépine de cochon deffiis, que
vous aurez fait tremper dans l’eau fraîche

,

& que vous prelfcrcz avec les mains pour en

faire fortir l’eau
;
mettez dans la crépine toute

votre farce ,
iiniffez tous les bords avec de

l’œuf battu pour les faire tenir cnfemble
,

couvrez la cafferole d’une feuille de papier

Si. d’un couvercle
;

faites cuire à petit feu

entre des cendres chaudes deffus & deffauj

pendani une demi heure
,
enfuite vous égout*

tez la graiffe, & tirez doucement fur un lingç

blanc votre crépine pour ne la point rom*
pre

,
& l’effuycz du refiant de fa graiffe;

drefïéz fur le plat que vous devez fervir
,

mettez par -deffus une bonne fauce fen peu
claire, où vous aurez mis une demie cuil*

lerée de verjus.

Foie de veau à l'italienne.

Jlors •dœuvre ou entremets. Coupez un foie

E 4
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de veau en filets fort minces

,
avec du perfil

,

ciboule, champignons
,
une demi goulle d'ail,

deux échalotes, le tout haché très- fin ,
une

demi feuille de laurier, thym , bafilic liachés

comme en poudre
;
prenez une moyenne caf-

ferole, mettez dans le fond une couche de

filet d. foie de veau allaifonné par.defiuj avec

dufel. poivre, huile fine, un peu de toutes

vos fineî! herbes ,
continuez de cette fa^oii

juf(}ü’à ce que vous ayez employé tout le

foie en î’atlaifonnant à chaque couche

comme vous avez fait à la première; faites-

le cuire à petit feu pendant une heure , en-

fuite vous le retirez de la cailerole avec une

écumoire
,

dégrailJcz la fauce
,
mettez y un

très-petit morceau de beurre manié de farine

,

avec une dcmi-cuilicréc à bouche de verjus

ou un filet de vinaigre, faites hcr la fauce

fur le fcM, en la tournant avec une cuiller:

fl elle étoit trop courte, vous y ajouterez im

peu de jus ,
mettez le foie dans la fauce

,

pour le chauffer ;
dreffez dans le plat que

vous devez fervir.

t)t lu frtùft de veau & des pieds : comment

les accommoder.

Hors - dtœuvre Ils fc mettent de la meme
façon, & fouvent enfemble; la façon la plus

commune & la plus pratiquée eft au naturel.

Vous la faites blanchir k cuire dans un

blanc de farine
,
comme il eft expliqué ci-

devant pour la tête de veaw & fervez de mèrnç.

Voycï page 8l.
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Fraife de veau de dlÿe!eT7ics façons.

Hors-d'œuvre. Onand elle eft cuite comiTi®^

je viens de l’expliquer, vous la pouvez fer-

vir de différentes fâchons ;
fi vous voulez la

fervur frite ,
degraiffez-la bi la coupez paf

petits bouquets, trempez -la dans une pats

& la faites frire, &lervcz garni de perfilfrit.

Cette pâte fe fait en mettant dans une cafTe^

rôle deux poignées de farine, une cuilicres

à bouche d’huile
,
du fel fin

,
délayt^z v'otre

pâte jufqu’à ee qu elle coule de la cuiller fa,ns

être claire.

Vous la pouvfç^ auffî fervir avec dlfèrentcs

fances : quand elle eft cuite dans un blanc
,

dégraiffcz-la & la coupez par petits bouquets;

f<iitcs-la bouillir à petit feu dans la fauceoi^

vous la voulez fervir
,

qu’elle foit d’un boi^

goût & bien degraiffée.

Beignets de fraife de veau.

Hors-d'œuvre. Paires cuire une fraife de

veau avec de l’eau ,
du fel , un bouquet dû

perfil
,
ciboule

,
deux gouffes d’ail

,
une feuille

de laurier
,
thym ,

bafilic
,
trois clous de gi-

rofle
;
(juand elle efl cuite, mettez- la égout-

ter & la degraiffez ;
coupcz-la par petits bou-

quets, & la mettez mariner une heure avee

un peu de beurre, deux cuillerées de vinai-

gre
,
pcrfi

,
ciboule

,
écholotes

,
le tout haché,

fel
,
gros poivre

;
faites tiédir la marinade

,

enfuîte vous retirez tous les petits morceaux
de fraife & les roulez h mci'urc ,

en faifant

tenir les fines herbes après
;
quand ils feront

fioids- tretrnez-ics dins l’osuf battu
,
paunez
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de mic de pain

;
faites -les frire d’une bcii«

ooulcur dorée.

Fraifc de. veau en gratin de f’omage,

Hors~d*œuvre ou entremets. Faites cuire une

fraifc de veau avec de l’eau, comme la pré-*

cédente ,
quand elle fera cuite & égouttée,

dégraiffez - la un peu; mettez dans une call'e-

rolc cinq ou fix oignons coupes en dez avec

un morceau de beurre; paÜez-les fur le fea

jufqu’à ce qu’ils foient cuits & qu ils com-

mencent à fe colorer
,
mettez y une pincée de

farine
,
mouillez avec un verre de bouillon ,

une cuillerée de vinaigre ,
mettez y la fraile &

la faites mijoter cnfemble jufqu’à ce que la

faucc foit bien liée
;

faites un gratin avec un

morceau de benne
,
un peu de mie de pain &

x.utant de fromage de Gruyere râpe
,
deux

"launes d’œufs ;
mêlez bien le tout cnfemble ,

le mettez dans le fond du plat que vous

<îevez fervir
;
faites- le attacher fur un petit

feu , enfuite vous avez des tranches de nus de

pain coupées en long, de la largeur d’un doigt,

paffez les avec du beurre, drclfez la fraile fur

]e gratin, les filets de pain amour; mettez

dans rvne cafferolc gros comme la moitié d un

<euf de beurre, avec une pincée de farine ,

’im demi-verre de bouill'^^n ;
une cuillerée de

moutarde ; faites lier cette fauce fur le feu

qu’elle foit un peu cpailfc
,
mettez -la lur la

fraile ,
pannez tout le deiîus moitié mie tle

pain & moitié fromage de Gruyère râpé ;

faites prendre couleur delfuus un coiivcrcle

de tovutiçrçj U faut qu elle luu d’une belle
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couleur dorée
, & qu’il ne refte point de fauce.

Pieds di veau de plufleurs façons.

Hors ^ d'œuvre. Les pieds de veau fe font

cuire de la meme façon que la fraife : fi vous

voulez les fcrvir dans leur naturel
,
quand il$

font cuits & égouttés, vous les fervez cliau»

dement avec du fcl
,
gros poivre & vinaigre.

Si vous les voulez mettre en frïcafèis de

poulets.

Hors- d"*œuvre. Coupez -les par morceau^ç

après qu’ils font cuits
,
& les mettez dans unç

cafferole avec un bon morceau de beurre,

des champignons
,
un bouquet de perfU

,

ciboule
,
une goulTe d’ail

,
deux échalotes, unç

feuille de laurier, thym ,
bafilic

,
deux cloy^

de girofle
,
paffez-les fur le feu

;
mettez-y une

pincée de farine
,
mouillez avec un verre dç

vin blanc
, autant de bouillon

,
affaifonnez

fie fel
,
gros poivre; faites bouillir une demi,

lieure à petit feu, la fauce étant réduite 4

moitié
,
ôtez le bouquet

,
mettez-y trois jaunes

d’œufs délayés avec une cuillerée de vinaigre

autant de bouillon
,
faites lier fans boyil*

lir , & fervez.

Si vous voulez les fervir tti menus droits,'

Hors-d’œuvre. V’ous les accommoderez de I4

même fa^on que les palais de^bœuf
,
page 34,

Pieds de veau à la camargot.

Hors- ddœuvre. Prenez quatre pieds de veau,
faitcs-lcs cuire dans l’eau, quand iis fout cuits

& bien égouttes, mettezlcs dans une caffe*

rôle avec deux cuillerées de verjus, un mor»
CCiUî de beurre manié d’une pincée* far**—“

‘
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fcl
,
gros poivre, de l’échalote hachée, ua

\

verte de bouillon, faites -les mijoter une
demi-heure à petit feu

;
avant que de fervir

vous y mettrez un anchois haché que vous
délayez bien dans la fauce

,
une pincée de

perfil blanchi hache
, & fi la fauce n’a point

alTcz d’acide
, vous y remettrez encore un peu

de verjus. Servez à courte fauce.

Fieds dt Vian à La J'ainîe Menchoult.

Hors ‘ d'œuvre ou entremets. Fendez par le
'

milieu avec le couperet quatre pieds de veau
bien échaudés, ficelcz-Ies & les mettez dans I

ufte marmite avec du bouillon bien gras
,
une ^

cuillerée de fain-doux, un poiffon d’enu-

de-vie , un bouquet de perfil
,
ciboule

,
deux

gouffes d’ail, trois clous de girofle, deux
feuilles de laurier, thym

,
bafilic

,
fcl

,
poivre,

une pincée fie coriandre; faites- les cuire à

petit feu, lorfqu’ils font cuits qu’il n’y a

que peu de fauce
,
mettez les refroidir à moi-

tié, retirez -les pour les panner de mie de
pain , arrofez légèrement le deffus de la mie

de pain avec la meme graifle
;
faitcs-lcs griller

de belle couleur
, & vous les fervirez pour

Jiors- d’œuvre ou pour entremets.

Fieds de veau f its.

Entrée. Prenez quatre pieds de veau que
vous fendez en deux , laitcs-les cuire dans

nne eau blanche qui fe fait en délayant deux
cuillerées de farine avec une pinte d’eau &
& dufel, quand ils font cuits vous les mettez

jmarincr av'cc un morceau de beuire manié

de î.uine ,
fcl

,
poiyrc

,
vin.ngrc

,
ail écha-



BoüR'GEOISE. 109
lotes, perfil, ciboin’v ,

thym
,
laurier bafilic

;

quand ils ont pris du g-oût fuffifammcnt vous

les retirez de la marinade farinez- les & les

faites frire
;
fervez garni de pciTil frit.

Ufage des ris de veau
,
& commtnt accommoder^

"
Ils entrent dans une infinité de ragoûts.

Vous les faites dégorger dans l’eau tiède,

& les faites blanchir un demi quart d’heure

dans l’eau bouillante, & les mettez dans tels

ragoûts que vous jugerez à propos.

Entremets. On en /à/ piqués de petit lard

cuit à la broche
,
ou en fricandeau.

Ris de veau à la plucheverte.

Hors- oeuvre ou cnirernets. Prenez trois on
quatre ris de veau, fuivant qu’ils font gros,

faites-les dégorger à l’eau tiède
,
& les faites

blanchir un quart-d’heure à feau bouillante .,

rctircz-lts à l’eau fraîche, ôtez le cornet.;

lailTcz les gorges , mettez cuire les ris & les

gorges avec un peu de bouillon , un verre de
vin blanc, un bouquet de perfil, ciboule^,

une demi - gouffe d’ail, un clou de girofle,

une demi-feuille de laurier & quelques feuille?

de bafilic, fcl
,
poivre

;
lorfqu’ils font cuits,

paflez la faucc au tarais, faites- la réduire li

elle efl trop longue, mettez -y après une
demi - cuillerée de verjus avec gros comme
une noix de bon beurre msnié d'une pincée
de farine , faites lier fur le feu

,
que la faucc

foit d'une confiflance comme une crème
double

, mettez - y une bonne pincée de peiTil

bl.uiciii hawhé tiès* lin ,
drefTez les ris de veau
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dans le plat & la fauc • par-deflus; fervoÆ

pour hors-d’œuvre ou pour entremets.
His de veau, a la Lyonnoije.

Hors*d'œuvre ou entremets. Faites dégorger
& blanchir trois ou quatre ris de veau, prenez
une demi-livre de lard bien entre-lardé, cou-
pcz-le en lardons & le mettez dans une cafTe-

lole pour le faire fner à petit feu jufqu’à ce
qu’il foit prefque cuit

;
enfuite vous en lar-

derez les ris de veau en travers
, mettez -les

dans une cafTcrole avec du bon bouillon
, un

bouquet de perfil
, ciboule, une demi-goufTe

d’ail
,
deux clous de girofle

,
cinq ou fix

feuillesd’ellragon
,
pointe de fel

; faites cuire

les ris de veau une demi heure
,
pafTez leur

cuifTon dans un tamis & la degrailfez
, remet-

tez - la fur le feu pour la faire réduire en glace
pour en glacer tout le deffus des ris de veau

,

mettez Un demi -verre de bouillon dans la

cafTerolc avec deux cuillerées à bouche de
verjus , détachez ce qui reRc dans la calTerole,

enfuite vous y mettrez gros comme une noix
de bon beurre manié d’une pincée de farine,

deux jaunes d’œufs; faites lier fur le feu fans
bouillir

, fervez deffous les ris de veau pour
Fors -d’œuvre ou pour entremets.

Ris de veau aux fines herbes.

Hors • d'œuvre ou entremets. Hachez très - fin

un peu de fenouil, perfil, ciboule; une pe-
tite pointe d’ail

,
deux échalotes

, maniez
toutes ces fines herbes avec gros comme la

moitié d’un œuf de bon beurre
,
fel fin

,
gros

poivre ;
faites blanchir trois ou quatre ris de
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veau

,
piquez- les dans pluOeurs endroits par

clefTus pour y faire entrer le beurre avec toutes

les fines herbes ,
mettez les ris dans une caf-

ferolc avec quelques bardes de lard par- d'ef-

fus ,
un demi -verre de vin blanc

,
autant de

bon bouillon
,
faites-les cuire à petit feu qu’ils

ne faffent que mijoter
;
quand ils feront cuits,

dégraiffez la fauce qui doit être courte, fer-

rez deffus les ns de veau; fi vous avez une
cuillerée de coulis

,
vous la mettrez dans

fauce
,
elle n’én fera que mieux.

Kis de veau en caijjes.

Hors • (Cœuvre ou entremets. Prenez dlî'ux ris

de veau ,
s’ils font gros

,
ou trois petits , faites-

les dégorger à l’eau tiède, & enfuite blanchir

en les faifant bouillir dans de l’eau peudant

un demi-quart d’heure
,
retirez les à l’eau fraî-

che
,
ôtez -en le cornet coupez les ris &

la gorge en petites tranches, pour les mettre

mariner avec de l’huile ou du lard fondu ,

perfi! , ciboule ,
champignons , une échalote:

le .tout haché , fel
,
gros poivre; il faut faire

fept OV1 huit petites cailles de papier, lon-

gues de trois doigts, frottez -les en defibu*

avec de riuiile, mettez les ris de veau avec

tout leur alfaifonnernent dans les caiffes; met-

tez les caiifes fur le gril avec une feuille de pa-

pier huilé deffous, faites cuire fui un tres-petit

leu de cendres chaudes pendant une demi-

heure
, ayez attention que le feu ne prenne

pas au papier, ce que vous empêcherez en

battant un peu le feu avec la pèle s’il étoit

Uüp-foai quand iis font cuit^ ,
mettez - y
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légèrement un jus de citron ou filet de vinai-

gre blanc.

Ris de veau en hattlet.

Hors-d'œuvre ou entremets. Coupez un quar-
teron de petit lard en petites tranches fines

h carrées de la largeur d’un doigt, faites-les

fucr dans une cafierolc fur un petit feu juf-

qu’à ce qu’elles foient à moitié cuites, vous
avez deux ris de veau dégorges & blanchis
que vous coupez en dez, mettez-les dans la

eafferole avec du petit lard
,
perfil

, ciboule
,

champignons
,
une échalote, une pointe d’ail

,

le tout haché, pafTez le tout cnfemble fur le

feu
, y mettez une bonne pincée de farine

,

mouillez avec du bouillon
, faites bouillir

une demi-heure jufqu’à ce qu’il n’y ait plus
de faiice

;
fi le petit lard n’a point affez falé

le ragoût
,
vous mettrez un peu de fcl avec

du gros poivre
,
ne dégraifi'ez point le ragoût

;

quand il elf prefquc cuit
, mettez -y quatre

jaunes d’œufs cruds
, faites lier fur le feu

fans qu’il bouille
, & que la fauce foit fi

ëpaiiïc qu’elle fc colle apres la viande, ôtez-le
du feu

,
étant à moitié refroidi

; vous embro-
chez le tout dans un petit hatelet d’argent ou
de petites brochettes de bois: faites-y teniK
toute la fauce, pannez les à mefure avec de
la mie de pain

, & les faites griller à petit feu
d’une belle couleur dorée

; fervez à fec pouï
entremets ou pour hors-d’œuvre.

Kis de veau frits.

Hors - d*œtiyre ou entremets. A\ cz deux ris

de veau un peu gros, faites -ks dégorger à
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l’eau ticde p ndant une heure, & les faites

blanchir un quart-d'heufe à l’eau bouillante,

retirez les à l’eau fraîche pEiur couper chaque

morceau en trois, mettez dans une caiïcrolc

gros comme la moitié <l‘un œuf, de beurre

manié de farine, avec un demi-verre de vinai-

trre
,
un grand verre d’eau

,
trois clous de

girofie
,
une gouffe <!’ail ,

deux échal(i*cs
,
trois

ou quatre ciboules ,
une pincée de perlîl

,
une

feuille de laurier, thym, bafilic
,

fel
,

poi-

vre
;

faites tiédir la marinade ,
en remuant

le beurre
,
jufqu’à ce qu’il foit fondu

,
enfuite

vous y mettrez les ris de veau
, & les ôtez

du feu* pour les laiffer mariner une heure 8c

demie ou deux heures, mettez -les égouttes

8c effuyer avec un linge, farinez-. les 8i les

faites frire de belle couleur
;

lorfqu’ils font

retirés vous jettez du perhl dans la friture

pour le faire frire bien verd 8c croquant, que

vous fervez autour des ris. Toutes fortes de

marinades fe font de même.
/iis dt veau en rageât.

Entremets. Prenez un gros ris de veau que

vous faites dégorger & blanchir ,
coupez-leen

ciiKj ou fix morceaux & les mettez dans une

callcrole avec des champignons
,
un morceau

de beurre
,
un bouquet de perfil

,
ciboule

,

une demi - feuille de laurier, deux clous de

girofle, un demi-gouffe d’ail; paîTez- les fur

le feu
,

8c y mettez enfuite une pincée de

farine
,
mouillez avec un .verre de bon bouil-

lon 8c un demi -verre de vin blanc ,
affai-

fonnez de fci,.gros poivre; faites bowillir à
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petit feu une demi heure

,
dégr.iiiïez.le & y

ajoutez deux bonnes cuillerée» de coulis; ce

ragoût vous fert ii garnir toutes fortes d’en-

trées de viande & de tourtes; fi c’eft pour
tourte

,
il faut faire la faucc un peu plus grande,

ce ragoût vous fert aufti pour entremets
;
pour

Iqrs il faut deux ris , à la place du coulis

vous y^mettez une liaifon de trois jaunes

d’eeufs délayés avec de la crème, & dégraif-

fez moins le ragoût ;
faites lier fur le feu fans

(ju’il bouille, crainte qu’il ne tourne; fervez

à courte fauce , & y ajoutez un petit filet de
vinaigre s’il n’a point affez d’acide.

Du rognon de veau ; il tient à. la longe.

Quand il efi; cuit à la broche
,
on s’en ferfe

à faire des farces ,
vous le hachez avec la

graiffe , & mettez perfil
,
ciboule

, champi-
gnons

,
hachez féparément

,
vous liez cette

farce avec des jaunes d’œufs
, & i’affaifon-

nez de bon goût.

yous voui fervez de cette farce à faire des

rôties de towtcs ,
des canmlons

, & pour les

r.igoûts où vous avez befoin de farce
; vous

en faites aulîi des omelettes.

Longe de veau de placeurs façons.

Groffe entrée. La longe de veau fc fert pour
grolTe pièce de milieu.

Faites -la cuire à la broche enveloppée de
papier.

Quand elle eff bien cuite
,
fervez deffous

une poivrade
,
ou

,
fi vous voulez

,
piquez

le deffus de petit lard , fervez avec la meme
(aucc.
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Le çafi fc prépare de la même façon.

taji de viau h la crème,

GrcJle entrée. IXIettez dans un vaifTeau jufle

à la grandeur du cafi
,
une pinte de lait,

avec un bon morceau de beurre manié de

farine , deux goufTes d’ail
,
quatre échalotes,

perfd
,
ciboule entière , une feuille de laurier

,

thym ,
balilic

,
quatre clous de girofle, deux

oignons en tranches , fcl
,
poi\’re

;
faites tiédir

cette marinade
, & la remuez fur le feu juf-

qu’à ce que le beurre foit fondu, ôtez-la du

feu pour y mettre le cafi lui faites prendre

goût pendant douze heures
,

enfuite vous

l’égouttez & elfuyez bien
,
couvrez-le de pa-

pier bien beurré
,
fanes le cuire à la broche :

fervez-le avec une fance piquante de cette

façon : pafTez fur le feu deux oignons en

tR'inches avec un morceau de beurre
;
quanti

il eft bien coloré, mettez -y une pincée de

farine, mouillez avec du bouillon ,
deux

cuillerées de vinaigre ,
un verre de coulis j

fel
,
poivre, faites bouillir un quart-d heure,

dégraiflez - la Sc la paffez au tamis. Sei vei^

deflous le cafi.

La longe & le cuiffeau fe préparent de mê^

me ,
à la différence qu’il faut larder le dernier

de gros lard.

Caji glacé.

Entrée. Pour le glacer vous le piquez de

petit lard ,
&''le faites cuire de la même façon

•[UC le fricandeau à la bourgeoife, p. io8.

Cafi Cl la daube.

Entremets fioid» Vous raflaifonnez & faites,
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cuire comme le ciinrloii à la daube. Toutes
fortes de daubes fe font de même.

Caji 0 Vctoujfadc,

Entrée ou entremets froids. On Je met comme
la rouelle de veau entre deux plats, page loS.

Si vous voulez le fervir froid
,
vous n’y met-

trez point de coulis , & réduirez la fauce très-

courte pour qu’elle fc mette en gelée.

Poitrine de veau de diÿénntis façons.

Entrée. Elle fe met en fricaOee de poulets

,

vous la coupez par morceaux que vous faites

dégorger dans de l’eau & la faites blanchir,

palfcz- la fur le feu avec un morceau de
beurre

,
un bouquet garni

,
des champignons

,

luettcz y une pincée de farine, & mouillez d©
bouillon.

Quand elle eft cuite & dégraifTéc , îiez-la d®
trois jaunes d’œufs délayés avec un peu de
lait, mettez un filet de verjus en fervant.

Entrée. Elle fe met aufjî aux choux avec petit

lard., vous la coupez par morceaux & la faites

blanchir.

Faites aufii blanchir un chou & un mor-
ceau de petit lard coupé en tranches tenant

à la couenne
,
vous ficelez après chacun en

particulier, & faites cuire le tout cnfemble
avec bon bouillon, n’y mettez point de fel,

par rapport au petit lard.

Quand le tout eft cuit, retirez le chou &
la viande que vous drefiez dans la terrine

que vous devez fervir; degraiffez le bouillon
où vous avez fait cuire la viande , mettez-

y un peu de coulis, & faites réduire la faucc
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clic cft trop longue
,
goûtez fi elle cfl de

bon goût, & fervez dans la terrine fur la

viande.

ous pouve:^ fricandeau ,

ou cuite à la braife, avec un ragoût de pointes

d’afperge : Us tendrons font exccllens aux
petits pois. •

Vous coupez les tendrons que vous faites

blanchir, & mettez dans une cafiTcroIe avec

les petits pois
,
un morceau de beurre

,
uti

bouquet
;
paffez-lcs fur le feu & mouillez de

bon bouillon : ajoutez y un peu de coulis.

Quand vous êtes prêt à fervir , rriettez-y

un peu de fe!
, & gros comme une noifette de

fucre ;
fervez à courte fauce.

Poitrine de vaux au roux.

Entrée. Prenez une poitrine de veau que

vous coupez par morceaux comme la précé-

dente ou la lailTcz entière, vous faites un
roux avec un petit morceau de beurre

,
une

cuillerée de farine; quand il cft roux de belle

couleur, mettez -y une chopine d’eau ou du
bouillon , ^ enfuite le veau que vous faites

Caire à petit feu
,
afTaifonnez de fel

,
poivre ,

un bouquet garni, une demi-cuillerée de vi-

naigre; quand la viande eft cuite, dégraiffez

la fauce
,
fervez à courte fauce.

Tous les autres morceaux peuvent s’ac-

commoder de même roux.

Les pigeons au, roux fe font de la même
façon.

Elle Ce ftn anfjî marînic frite ; voii.^ In cou-

,pc2 par morceaux de la largeur d’un doigt,
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vous mettez dans une cafrerole un petit mor-

ceau de beurre (}ue vous maniez avec une cud-

lerée de farine
,
mettez Tel

,
poivre

,
vinaigre

,

.perfil , ciboule, thym, laurier, bafilic, trois

clous de girofle ,
oignons

,
racines , de l’eau

,

faites tiédir la marinade fur le feu en la rc-

muifnt fans ceiïe ;
vous y mettez enfuite la

viande pour 1-a faire tremper deux ou trois

heures , vous la retirez après pour l’effuycr &
la fariner

,
faites- la frire

;
quand elle cfl cuite ,

vous fervez garni de perfil frit; toutes fortes

de marinade fe font de la même façon
,
com-

me celle de poulets, lapereaux, &c. après les

avoir découpes.

Tendrons de veau au verd pre"^.

Entrée. Prenez une poitrine de veau & eu

coupez les tendrons par morceaux égaux de la

largeur d’un doigt
,
faites-les blanchir un mo-

ment à l’eau bouillante
, mettez les dans une

caflcrole avec un morceau de beurre
, im

bou(]uet de perfil
,
ciboule , deux clous de

girofle
,
une demi feuille de laurier

,
thym

,

bafilic, une gouffe d’ail
,
paffez- les fur le feu

h y mettez irne bonne pincée de farin»e
,

mouillez avec du bouillon
, aflaifonnez de fel

,

gros poivre, faites bouillir à petit feu jufcpi’à

ce que les tendrons foient cuits , tSc tpi’il ne
refle prefque plus de fauce

,
ne «^légraiffez qu’à

moitié, prenez deux poignées d’ofeille , ôtez-

• en les queues, lavez- la bien, prcifoz la fort

pour qu’il ne refle point d’eau, mettez- la

dans un mortier pour la piler très-fin, cn-

fuitc vous la- prçffcz bien fort pour en tirer au
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moins un de mi -verre de jus
.
pafTez-le au tamis

& voas en fervez pour délayer trois jaunes

d’œufs
,
mettez cette liaifon dans les tendrons

,

faites lier fur le feu fans bouillir comme une

fricaflee de poulets ; fi la fauce étoit trop

liée vous y mettrez un peu de bouillon.

Poitrine de vcau au hafilic.

Entrée. Vous la coupez par morceaux de

la largeur d’un pouce; faites- la blanchir un

moment à l’eau bouillante , & la mettez cuire

avec du bouillon
,
un bouquet de pcrfil

,
ci-

boule, une gouffe d’ail, un peu de thym,
laurier, bafilic, deux clous de girofle , fcl ,

poivre
;
quand elle eft cuire

,
faites réduire

la fauce jufqu’à ce qu’elle foit par -tout attvi-

chée à la viande, retirez la viande de la caf-

ferolc fur une aQlctte pour la mettre refroi-

dir
,
enfuite vous tremperez chaque morceau

dans de l’œuf battu comme une omelette,

pannez - les à mefure avec de la mie de pain
,

faites -les fiir'e de belle couleur , & les ferver

garnis de perfil frit.

Vous pouvez faire la même chofe avec une
poitTine en ragoût qui a déjà été fcrvic

, &
même les reflcs d’une fricalTée de poulets &
de pigeons’.

Poitrine farcie.

Entrée. Il faut qu’elle ^foit coupée exprès',

c^efl-à dire
, que toute la peau tienne après

la poitrine
,
alors vous mettez entre la peau

^ les tendrons telle. farce de viande que vous

jugerez à propos
,
coufez la peau pour que
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}ji farce ne forte pas

,
vous la ferez cuire à

la broche ou à la braife
,
ferv'ez-la avec telle

faucc ou ragoût de légumes que vous vou-

drez
,
comme à la farce, aux laitues, aux

petits pois
,
aux cornichons , aux racines

,
&c.

Poitrine à t dlltma.r:-.de.

Entrie. Après l’avoir fait blanchir vous la

guettez cuire entière avec un peu de bouillon ;

un demi -verre de vin blanc, un bouquet

garni de fines herbes, fel
,
poivre; quand

elle eft cuite
,
vous la dreiTcz fur le plat

,
&

renverfez la peau fur les côtes pour laiffer les

tendrons à découvert, verfez par-deffus une

fauce à rallcmandc qui fe fait aveo un peu

de coulis
,

câpres, anchois, deux foies de

volail’cs cuits, perfil blanchi , une échalote,

le tout haché très-fin
;
faites bouillir un inflant

& y mettez un peu de gros poivre.

Si vous voulez une faucc plus fimple, pre-

nez la cuiffon de la poitrine que vous dégraif-

fez & pafi'ez au tamis , mettez - y gros comme
une noix de bon beurre manié de farine

,

avec une pincée de perfil blanchi & haché,

faites lier fur le feu. «

Tendrons de poitrine à t allemande»

Entrée. Après les avoir coupés par mor-
ceaux , faites -les blanchir un inftant à l’eau

bouillante
, & les mettez après dans une caf-

fetolc pour les faire cuire de la même fat^on

qu’une fricafféede poulets
;
lorfquc vous êtes

* prêt à fervir, que la liaifon cfl farte ,
vous

y mettez une pincée de perfil blanchi haché

ficçs - fin.

Poitrine
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Poifrine a ia braîfi.

Entrée, Il faut la faire cuire dans une bonne
braife bien afTaifonné

,
ix vous la fervez avec

telle fauce ou ragoût que vousjugezà propos,

FüUrine au coulis de lentilles ou coulis de pois.

Entrée. Coupez une poitrine de veau par

morceaux de la longueur d’un doigt, faites-

la blanchir & cuire avec du bon bouillon
,

une demi livre de petit lard coupé en tran-

ches
,
un bouquet de fines herbes

, une goufTe

d’ail, peu de fel
;
pendant qu’elle cuit, vous

faites aulfi cuire un demi - litron de lentilles

ou de pois fecs avec de l’eau ou du bouil-

lon
;
quand ils font bien cuits vous les paf-

fez en purée au travers d'une étamine
, fi

c’eft une purée de pois
,
avant que de les

pa (Ter vous aurez une poignée d’épinards cuits

à 1 eau
,

prcfTcs & piles
,
que vous mettez dans

les pois pour que la purée en foit verte, &
les pafferez enluite en les mouillant avec la

cuifTon des tendrons pour donner du corps
à la purée

; après vous mettrez les tendrons
& le petit lard dans la purée, faites réduire
fur le feu

,
fi la purée ctoit trop claire

;
fer-

vez dans une terrine.

Côtelettes de veau à la Lyennoife,

Entrée. Prenez un carré de veau, que vous
coupez par côtelettes, après les avoir appro-
priées

, vous les lardez d’anchois, de lard &
tie cornichons

, anTaifonnez de fel & de gros
poivre

; faitcs-les mariner avec de l’huile
,

peu de fel , ^ gros poivre
,
perfil , ciboule,

F
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échalotes

,
faitcs-les cuire à petit feu flans leur

marinade
,
entre deux bardes de lard

;
quand

elles font cuites
,
fervez les avec une fauce

de cette façon : mettez dans une callcrole
,

j^erG! . ciboule
,
échalote ,

ie tout liaché , fel

,

gros poivre, deux pains de beurre de Vam-
hre maniés avec une pincée de farine

, une
cuillerée d’huile fine, deux cuillerées de bon
bouillon : faites lier la fauce fur le feu

,
en

fervant mettez- y un jus de citron.

Côuklics de veau grillées.

Hors - d'oeuvre ou entrée. Coupez un carré

devenu en côtelettes & les parez proprement
fans être trop longues, mettez - les mariner

une heure avec fcl
,
gros poivre

,
champi-

gnons
,
peiTij., ciboule

,
une petite pointe d’ail,

du beurre un peu chaud; enfuite vous faites

tenir la marinade apres les côtelettes en les

pannant avec de la mie de pain
;
mettez les

griller à petit feu en les arrofant avec le ref-

tniU de la marinade ; quand elles feront cultes

de belle couleur , fttvcz tlcÜou! une fauce

fi’uii jus clair avec deux cuillerées de verjus

,

fel
,

gros poivre
,
vous pouvez encore les

l'crvir fins fiuce.

Câtc’citcs de veau ai: petit lard,

rntrèc. Prenez un quart cron de petit lard

bien entrelardé , cnu”>cz-!c nar trancltcs & le

mettez dans une cafferoîe avec un taicrceau

tlé beurre groî corunae la mo.tic d'un muf
;

faites un peu liiTiuler le lard cl' v mettez des

côtelettes de veau pour les y faire cuire eu

les riiToI.int à petit leu avec le beurre ,
ayez
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foin (îe les retourner eje te/ns en tems jiif-

(]n'à ce qu’ciles i'oici'it cuites ,
ôtez-!es de la.

calferole avec le petit larvl pour les mettre

fur une afliette
,
ôtez ia irioitié de la grailTe,

^ nrettez dans la caOcrole deux échalotes ,

une pincée de perfil haché, peu defel, gros

poivre
,
mouillez avec un demi-vèrre de vin

blanc & autant de bouillon ou de l’eau ; faites

bouillir & réduire à moitié, remettez -y les

côtelettes avec le petit lard & une liaifon de

trois jaunes d’œufs délayés avec deux cuil-

lerées de bouillon ,
faites lier fur le feu fans

bouillir, en fervant mettez -y un lilct de

vinaigre.

Côtelettes de veau marinUs,

Intrli. Coupez un carré de veau par côtes

faites les mariner pendant deux heures ave#;

trois cuillerées de vinaigre, un demi-fetier

d’eau
,

fcl
,
poivre

,
deux goulfcs d'ail, deux

échalotes , une feuille de laurier
,
thym ,

bafilic
,

trois clous de girofle
,

perfil & ci-

boule ; apres vous les égouttez, elTuycz &
farinez

;
faites les frire dans une friture neuve ,

fervez garni de perfil frit
;

fi la friture cft

vieille ,
il faut faire la marinade moins forte ,

& les faire cuire dedans juhju’à ce qu’il ne

refte point de faucc ,
ôtez tous les ingrédiens

qui ont fcivi à donner du goût; farinez les

côtelettes & les faites frire. Cette dernicrc

fa^on ne fc pratique ,
que parce qu'elle fc

iioirciffent avant que d’etre cuites quand 1*

friture cft vieille.

F 5



J24 La CUISINIERE
CôtcUties en poirés.

Entrée. Il faut les coup’r très - c'psifTes ^
faire un trou du côté de la côte

,
que vous

agraudiffez avec le doigt pour y mettre un
peu de falpicou que vous faites avec un ris

de veau blanchi ,
coupé en petit dez avec du

petit lard coupé de même <î^ manié avec du
perfil

,
ciboule

,
échalotes & champignons

hachés
,
fel

,
gros poivre : coufez les côtelettes

pour que le ragoût ne forte pas & les mettez

cuire dans une cafTcroie av'ec bardes de lard
,

un peu de bouillon , un demi «verre devin
blanc

;
quand elles font cuites il faut les dref.

fer fur le plat la côte en l’air, pafTcz la fauce

au tarais après l’avoir dégraiffée, mettez -y
un peu de coulis pour la lier. Servez fur les

côtelettes.

Côtelettes en papillotes.

Entrée ou hors-d'œuvre. Coupez les côte-

lettes un peu minces & les mettez dans des

carrés de papier blanc, avec fel
,
poivre

,

perfil ,
ciboule

,
champignons

,
échalotes

, le

tout haché très-hn ,
avec de l’huile ou du

beurre, tortillez le papier autour-dc la côte-

lette & laiffez fortir le bout
,
beurrez le papier

en dehors
,
faites-les cuire à petit feu fur le

gril
,
après avoir mis une fouille de papier

beurrée deffous les côtelettes
,

fervez avec

le papier qui les enveloppe.

Filet de veau tôt fait.

Entrée. Prenez du veau cuit à la broche

que vous coupez en hlcts le plus mince que

VOUS pouvez >
mettçz-lcs dans une ealfcrolc
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avec perfil

,
ciboule ,

une pointe d’ail
, écha-

lote , le tout haché
,

fel , gros poivre
,
deux

pains de beurre de Vambre, un demi-verre

d’huile fine ,
remuez le tout enfemble fur le

feu jufqu’à ce que la fauce foit bien lice fans

que l'huile paroilTe
;
en fervant un jus de

citron ,
ce ragoût doit être mange dans le

moment
,
parce que la fauce fe tourneroit

en huile,

RoutlU de veau a la couenne.

Entrée. Prenez de la rouelle de veau que

vous coupez par morceaux en tranches & les

piquez de lard
,
alfaifonnez de fel

,
gros poi-

vre
,
perfil, ciboule, échalote, une pointe d’ail,

le tout haché; prenez de la couenne de lard

nouveau qui ne fente rien
,
coupcz-la par mor-

ceaux
,
mettez dans une terrine , un lit de tran-

ches de veau & un lit de couennes
,
continuez

jufqu a la fin
,
mettez enfuite un demi-verre

d’eau & autant d’eau-de-vie, faites cuire fur

des cendres chaudes quatre à cinq heures,

^ fervez comme du bœuf h la mode.
Rouelle de veau à la crème.

Hors- d"*œuvre. Prenez de la rouelle de veau

que vous co’upez en plufieurs morceaux
,
de la

groffeur de la moitié d’un œuf; lardez chaque

morceau en travers avec du gros lard aOai-

fonnez de fcl , fines épices
,

perfil
,
ciboule ,

champignons , le tout haché ;
mettez-les dans

une caiïerolc avec un peu de beurre
,
paffez-

les fur le feu & y mettez une bonne pincée

de farine mouillée avec du bouillon & un
verre de vin blanc

;
faites cuire & réduire à
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courte faiicc

,
en fervant mettez -y une liaifon

de trois jaunes d’œufs avec de la crème
;
faites

lier fur le feu fans bouillir.

Faïn de veau.

Prenez une livre de rouelle de veau
, autant

degraiffe de bœuf que vous bâchez enfem-
ble

,
rnettez - y perfil

, ciboule
,
échalote , le

tout haché
, fcl

,
poivre , deux œufs cruds

entiers
, un poifTon de creme , foncez une

panjjctonicrc avec des bardes de lard, met-
tez votre farce dedans

;
l'i \'ous avez un ra-

goût de viande , ou de légumes qui foit cuit

refroidi
,
vous pouvez le mettre dans le

milieu de la farce; couvrez la barde de lard

faites cuire au four; quand il efl cuit

,

rctirez-lc doucement de la paupetoniere pour
ne le pas rompre, faites un trou dans le mi-
lieu pour y mettre une bounc fauce claire &
un peu piquante.

Paupîcitts.

Hors-aotxvre ou entremets. Vous coupez
des tranches de veau de la largeur de deux
doigts 5*' longues au moins de trois , vous les

applatilTez avec le couperet pour qu’elles ne
foieut pas plus cpaiiTes qu’un petit écu

,
met-

tez fur chaque tranche de la farce de telle

viande que vous voudrez, ou bien un godi-

veau que vous faites avec un peu de rouelle

de veau, autant degrailTe de bœuf, un peu
de perfil

,
ciboule , une échalote

; lorfque le

tout eft haché très-fin , vous y mettez deux
jaunes d’œufs, une demi-cuillerée à bouche
d’eau-de-vie

,
fcl

,
poivre

; étendcz-la fur les



Bourgeoise. 127

paupiettes Se les roulez; mettez fur cViac[ue

paupiette une barde de lard & les ficelez,

faites -les cuire à la broche envelpppécs de

papier; quand elles feront cuites panncz-les

dclTus de bardes, & leur faites prendre une

belle couleur dorée r.ves un feu clair, feivcz

une faucc d’un jus clair aliailonnec de bon

goût.
Paupiettes à l-i braife.

Hors ~ (Tœuvre ou entrci. f aites vos paupiet»

tes de la même façon que les precedentes ,

à la différence que vous n’y mettez point de

bardes de larcl dcüus, vous les mettez dans lu

fond d’une cafferole ,
arrangez vos paupiettes

furies bardes, faites-les cuire .à très- petit

feu avec un demi- verre de vin bîanc h autant

de bouillon ,
un peu de fcl ,

gros poivre
,

I.i

cuiffon faite ,
dreffez-!es dans le plat que vous

devez fervir, dégraiffez la f.iucc de leur cuib

fou, paffez-la au tamis
,
& la fervez dcflus,

En^oîUs,

Hors - cCcc'.tvrZ ou entrée. Coupez de la rouelle

de veau le plus mince que vous pouvez, de

la largeur d’un doigta & funTifamment pour

garnir le plat que vous devez fervir ,
ayez

du pcrfil
,
ciboule ,

échalote hachés très-hn :

prenez une cafferole ,
mettez dans le fo:ul

im peu 'd’huile ou de beurre, av'ec de fines

herbes hachées, fcl, gros poivre, arrangez

deffus un lit de rouelle de veau mince
,
après

vous recommencez à mettre des iincs heibes
,

du beurre ou de l’huile, fel
,
gros poivre

;

remettez de la rouelle de veau deffus , »îi, coij.?
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tinucz de ccttc façon jnfqu a définition, cou-
vrez le deffus avec des bardes de lard ou
une feuille de papier blanc

,
couvrez la cafle-

role
,

faites cuire à très -petit feu fur de la

cendre chaude pendant une heure & demie
;

a la moitié de la cuiHon vous y mettrez un
demi-verre de vin blanc

;
quand elles feront

cuites
,
vous les fervirez avec le fond de leur

fauce bien dégraifiec.

Noix de veau en caiffis.

Hors-cToeuvre ou entrée. Coupez de la rouelle
de veau de répaiffeur d’un bon pouce

, de
même grandeur que pour des fricandeaux ,

faites une caifiTe de papier blanc de la gran-
deur que vous av'ez de viande, beurrez -la
par tout en dehors, raettez-y votre viande
avec de 1 huile ou du beurre, pcrlil

, ciboule^
échalote

, champignon
, le tout haché très-

fin
, fel

,
gros poivre

;
placez votre cailTe fur

le gril avec une feuille de papier beurrée
delfous pour les faire cuire fur un très- petit

feu , ou une cendre chaude
,
crainte que le

papier ne brûle
,

fi le feu ctoit trop fort \’ous
l’abbattrcz un peu avec la pèle

, lorfque la

viande efl cuite d un côté vous la retournez
de l’autre

;
fervez avec la caifiTe de papier

,

après y avoir mis par-defTus
,
bien légère-

ment, un filet de vinaigre blanc.

Noix de veau à la Qianiilly.

Hors-d'œuvre ou entrée. Elles fc font en
coupant de la rouelle de veau de la même
façon que pour les paupiettes

, à l’exception
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qn’il ne faut point de farce
,
vous les affai-

fonncz d’huile , fel
,
gros poivre

,
pciTil , ci-

boule ,
échalote ,

champignon
,
le tout hnehé

^

roulcz-les & les enfilez «lans un hateict
,

faites- les cuire à la broche , vous les fer?

virez avec une faucc claire afiaifonneç de
bon goût.

Ufage du culjfeau ds veau.

Le cuififeau qui comprend la rouelle &
jarret

,
cft pour ainfi dire lame de la cuifipç

^

puifque l’on tire avec
;

Le jus de veau.

Les reftaurans.

Les coulis bourgeois.

Les coulis de perdrix.

Les coulis de bécafles.

Et toutes fortes de fauces.

Comme :

Sauce au brochet.

Sauce à la carpe.

Sauce à l’anguille.

Et toutes fortes de petites fauces dans f§
goût nouveau.
A donner du corps à plufieurs petites braifes,

A faire des farces
, & des pâtés gros ^

petits
,
beaucoup d’entrées de différente^

façons.

Le jarret fe met à la boiteufe, & fert aufTi ^
faire de la gelée de viande pour les malades.

Coulis bourgeois & autres.

Pour faire les coulis bourgeois
,
mettez da.n$

le fond d’une caiïerole des petits morceaux de
lAxd; Sç dç i;'i rçuçllç d5 veau .fuffifamo?çi)t

^
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fuivant la quantité que vous voulez tirer dû
çpulis.

Peur le faire bon, mettez une livre pour
demi-feptier

, vou> vous réglerez là-dclfus,
mettez après deux ou trois oignons, autant
de racines; mettez la calferole bien couverte
fur un petit feu

,
pour que la viande ait le

tems (le jeter fon jus
,
faites-la aller enfuitc «

plus grand feu
,
jufqu’à ce que la viande foie

prête à s’attacher
,
pour lors vous la faites

aller à petit feu pour que la viande s’attache

doucement dans la calferole
,
& vous faites

un beau gratin.

Vous retirez enfuitc votre viande & vos
légumes fur une atîiette

,
& mettez dans la

catîciole un morceau de beurre ^ defarrne,
fuivant la quantité que vous voulez tirer du
coulis

,
pliinc une cuUUf à bouche pour dtrnU

fiticr.

l'ournez fur le feu ju.rqn’à ce que le roux
foit beau, & vous mouillerez enfuitc avec du
bouillon chaud.

Vous remettrez dedans la viande que vous
avez tirée

,
pour la faire cuire encore deux

heures à très-petit feu
,

dégraiircz fouvein
Je coulis.

Q,>-nind il fera fini, vous le pafferez à l’éta-

mine ou dans un tamis
,
pour vous en fervir

à tout ce que vous jugerez à propos.

Four que votre coulis foit bien fait, il doit

être d’une belle couleur canellc
,
ni trop clair ,

ni trop épais, ck qu’il ne fente point l’atta-

ché
j
ç’cU à il blUÇ s’appliquer

j
parg^î
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qn’un coulis manfjué fera que vous n’aurc?

point d’honneur de votre repas.

yoilà lu façon de toutes fortes de couh’s qna

vous voudrez faire ,
il n'y a que le chnn^-Cr

ment de viande que vous mettrez dedans qui

en change les noms ;
maïs td coulis que vous

tirerez ,
il faut toujours du veau avec.

f''(tus faites aiijfi du jus de veau ^
en mettant

dans le fond d’une cafTeroie un peu de lard ,

quelques tranches d’oignons
,
& des mor-.

ceaux de veau mince par-deffus, faites-les

fiicr à très - petit feu attachez crifuite fans

être brûlé , & le mouillez avec du l'ouillon ,

' faites le bouillir une demi-heure, enfuite vous

le paiïerez au tamis
,
& vous vous en fervirc:$

à ce que vous jugerez à propos. <

'’l’outcs fortes de jüs fc font de eefte façorjj

Rouelle de veau entre deux plats.

Entrée. Vous prenez un morceau de rouclla

de veau !c plus épais que vous pourrez pou?
faire un bon plat; lardez- le de gros lard

,
avec

pcrfil , ciboule
,
champiguons

,
une pointa

d’ail , le tout haché
,

fcl
,
poivre.

A'îcttez le vc.au dans une c^iTcrolc bien

couverte, faites- le cuire dans Ion jus aveq
un oignon

, deux racines.

Quand il eff cuit à très-petit feu
,
dégraift

fez le peu de faucc qu’il a rendu, & la^fcfveij

fur votre morc.eau de veau.
Si vous avez du coulis, vous pouvez eq

mettre dans votre fauce
,

elle n’en fera qqe
pi ciHeure,

' F Q

\
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Fricandeau de veau à La bourgsoife.

Entrée. Prenez une tranciie de roueile de
veau épaifTe de deux doigts

,
que vous piquez

par-delTus avec du petit lard
,

faites la blan-

chir un moment dans de l’eau bouillante &
la mettez cuire apres avec du bouillon & un
bouquet garni.

Quand elle eft cuite
,
retirez-Ia de la caf-

ferole pour bien dégrailler la fauce, paffez

cette fauce dans une autre cafferole avec un
tamis

;
vous la ferez après réduire fur le feu ,

jufqu’à ce qu’il n’y en ait prefque plus.

Vous y mettrez après votre fricandeau

pour le glacer.

Quanrl il fera bien glacé du côté du lard ,

drelfcz le fur le plat où vous le devez fervir;

détachez fur le feu ce qui eft dans la caf.

lerole
,

en y mettant un peu de coulis &
très-peu de bouillon

;
goûtez fi cette fauee

eft de bon goût , fervez deiTous le fri-

candeau.

Toutes fortes de fricandeaux fe font de
même.

Aci.r de veau aux truffes a la bonne femme.
Entrée. Prenez trois noix de veau que vous

iinÜTez en ôtant légérernent la viande qui em-
pêche la bonne mine

,
il faut les larder par-

tout avec des lardons de lard & de truffes
,

tous les deux maniés enfemble
,
avec du fcl

fin, penil ,
ciboule hachés

,
truffes hachées

,

faites - les cuire avec bon bouillon.

Quand elles font cuites <!sc la fauce bien dé-

grailfée
j
mçitez-y deux cuillerées de coulis

;
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faites^ réduire la faiice
,

qu’elle ne foit ni

trop courte ni trop longue, & la fervez fur

les noix de veau.

GtlU pour les malades.

Mettez dans une mannite ,
une poule que

vous avez flambée ,
vui lée ik éplucliée, un

jarret de veau d’environ une livre h demie ,

6c deux pintes d’eau, faites «les bouillir k.

bien écumer ,
enfuite vous ferez bouillir a

très-petit feu pendant trois heures ,
dégraiffez

bien votre bouillon & le paffez dans un tamis

ferré
,
mettez lc dans une cafferole fur un

bon fourneau ,
avec une tranche de citron

verd ,
la peau ôtée : fi vous n’en avez point

,

vous y mettrez quelques gouttes de vinai-

gre blanc ,
un quarteron de fucre

,
deux ou

trois grains de fcl
,
deux pincées de corian-

dre
,
un très-petit morceau de canelle; faites

bouillir un quart d’heure , & y mettez trois

œufs caiTés
,
blancs & jaunes

,
avec les co-

quilles; faites bouillir doucement en remuant

fouvent jufqu’à ce que votre gelée foit claire

6c réduite à environ trois demi fetiers, vous

la palfercz dans une ferviette blanche rnouil-

jee
,
prcfTcz-la bien pour qu’elle ne fente point

un goût de lelîive 6c qu’il ne relfe point d’eau
,

mettez votre gelée dans les vaifîcaux où elle

doit refter ;
faites-la prendre dans un endroit

frais ou fur cic la glace.

Epaule de veau ,
comment Vaccommoder.

Elle fe fert ordinairement cuite à la broche

dans fou jus
,
ou une poivrade liée.
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LpauU de veau a la bnur^eoife.

Grojje entrée. IVleticz une épaule de venu
dans une terrine avec un demi - lcticrd‘eau,

deux cuillerées de vinaigre
,
fcl

,
gros poivre

,

pcrfij
,
ciboule

,
deux goufTes d’ail

,
une feuille

de laurier
,
deux ojgnons

,
deux racines cou-

pées en tranches
,

trois clous de girofle, un
morceau de beurre

,
couvrez la terrine av'cc

un couvercle
, & bouchez les bords avec de

Is farine délayée avec un peu d’eau, mettez
cuire au fond pendant trois heures, enfulte

vous dégrailTez la faucc pour la paffer au
tamis

;
fervez fur l’épaule.

Du collet de veau ou cane.

Le collet de veau eu carré fc met de bien

des façons; vous le coupez par côtes; ôtez-

cn les os d’en bas
; il faut laiiTcr la côte :

vous le fervez cuit fur le gril comme les côte-

teiettes de mouton.
Carre de veau à la bsur^eolfe.

Hors - J’ccni re ou eniy&tuets. Coupez une
demi-Iivic de lard en lardons

, & les mticz
avec du perfd

, ciboule, une petite pointe

d’ail, le tout haché, une fouille de laurier,

thym
,

b.ifilic haché comme en poudre
,

fcl

,

gros poivre; lardez avec le tout le blet d’un
carré de venu

,
r.pics avoir coupé les os qui

font au bas du filet
,

mettcz-lc dans ui3c

toi fine ou petite mai mite avec une barde de
lard dans le fond

,
quelcjues tranches tl’oi-

gnons, zefles de carotes tSc panais; faitrs-

Je fucr une dcmiduuie fur un petit fru;en-
liutc vous le mouiherez a^'cç un venç dç
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bouillon ,

trois cuillerées à bouche d'esu-

de-vie, faites- le cuire à petit feu
,
la cuiCTon

faite & la faucc courte ,
dégraiffez la pour la

fervir fur le carre ;
Ci v’^ous voulez fervir ce

carré froid en façon de bceuf a la mode ,

clreffezJe fur le plat , la fauce par-deflus fans

la (légrsiffer ,
mettez refroidir : vous pouvez

fcrvir%le la meme façon des côtelettes de veau,

C-üTii dt ytiiii A Ia brochi aux jÎTits hcTLcit

Entrai. Lardez tout le filet d’un carré de

veau après l’avoir paré proprement, mettez-

le dans une terrine pour les faire mariner

trois heures ,
av'cc pcrfil ,

ciboule ,
un peu de

fenouil, champignons ,unc feuille de laurier ,

thym, bafdic, deux échalotes, le tout haché

très-fin ,
fel

,
gros poivre ,

mufeade rapcc ,
S;

un peu d’huile; quand il aura pris goût ,

embrochez le carre, mettez par-dtffus tout

fon affaifonnement, & l’enveloppez de deux

feuilles de papier blanc bien beurrées/, fice-

lez de façon que les petites herbes ne puif-

fent point fortir
,
faitcs-les cuire à petit feu;

la cuifTon faite, ôtez le papier, enlevez avec

un couteau toutes les petites herbes qui ticn-

i.cnC après le papier & U viande, pour les

mettre dans une caiïerole ,
avec un peu de

jus, deux cuillerées de verjus
,
gros comme

une noix de beurre manié avec une jjincée

de farine ,
un peu de fel

,
gros poivre; faites

lier fur le feu pour fervir delTous le carré :

avant que de lier la fau»_c
,

il faut laite iou-

ciic uii peu lie bçuift; & y mêler un jaune

peuv çn ffQUçr Iv dçlîiià cînié ^



13^ La Cuisinière
le panncr de mie pain

;
faites prendre une

belle couleur : vous pouvez encore le fervir

fans être panné fi vous êtes indift'érent pour
la bonne mine.

Côtelettes de veau à la polie.

Entrée. Il faut couper le collet par côtes
,

ôter les os
, & ne lailier que la côte.

Mettcz-lee dans une callerole avec du lard

fondu
, perfil

, ciboule
;
un peu de trulfes

,

fel
,
poivre

, le tout haché très-fin
;
une tran-

che (le citron la peau ôtée
,
couvrez avec des

bardes de lard
;
faites -les cuire à petit feu

,

fur de la cendre chaude.
Quand elles font cuites, ôtez-lcs de la caf-

ferole, efluyez-lcsde leur graiffe
, & les dref-

fez dans le plat que vous devez fervir, ôtez
la tranche de citron qui efl dans la cafferole

,

& mettez dedans un peu de ciiulis, dégraif-
fez la faucc, mcttez-la fur le feu & la fer\’ez

deiïus les côtelettes.

yous pouvet^ faire piuiieurs entrées à la

poêle de cette fa(;on.

Côtelettes de veau à la ciùfinïere.

Entrée. Coupez un carré de veau en côte»
lettes, & les appropriez, mettez dans le fond
d’une cafferole un quarteron de petit lard cou-
pé en tranches, un peu de beurre , <St les
côtelettes defius

; faites-lcs cuire à petit feu
dans leur JUS en les retournant fouvent; lorf-

qu’elles font cuites
,
vous les dreffez dans le

plat que vous devez lervir
, les morceaux

de petit laid dçffu&. JMcitcz la cjiITcrcle
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de leur cuifTon
,
une liaifon de trois jaunes

d’œuFs, avec du bouillon, du perfil blanchi

haché ,
une échalote hachée

,
détachez tout

ce qui peut tenir à la callerolc ;
faites lier

fur le feu , &. y mettrez après un filet de

vinaigre
,
un peu de gros poivre, fervcz fur

les côtelettes. V^ous y ajouterez un peu de

fel au befoin
,

fi le petit lard n’eft point alfez

falé.

Côtelettes (îc veau au verd pré.

Entrée. Mettez des côtelettes de veau dans

une cafTcrole , avec un morceau de beurre.,

un bouquet de perfil
,
ciboule ,

une demi-

goufîe d’ail
,
deux clous de girofle ,

une feuille

rie laurier, paffez-les fur le feu , & y mettez

\me pincée de farine
,
mouillez avec du bouil-

lon
,
un verre de vin blanc , aflaifonné de

fel
,
gros poivre

;
faites cuire à petit feu <Sc

dégraifléz, la cuilTon f.iiic, & courte fauce ;

mettez-y gros comme une noix tle bon beurre

manié de farine , avec une bonne nmcée de

cerfeuil blanchi haché de deux ou trois coups

de couteau ; faites lier la fauce
,
en fervant

un jus de citron
,
ou un filet de vinaigre.

De lu moélle dite amourette.

Entrée. La moelle que l’on appelle amou-

yette
,
fe fert marinée & frite pour entremets.

Voyez cervelle de bœuf frite
,
page ^4.

Qiuuts de veau de plufieurs façons.

Elles fe fervent en hochepot comme la

queue de bœuf.

La feule dift'crence cft de mettre vos
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légumes en même tems que Ja viande

,
parce

que le veau n’eft pas dur à cuire.

Queues de veau À La fainu Menehouli.

Hors-U œuvre ou entrée. Ÿ trois queues
de veau que vous couper en deux, faitcs-les

blanchir un inftaiu à l’eau bouillante, met-
tez les dans une petite marmite avec du bouil-
lon bien gras, un bouquet de pcrfil

,
ciboule,

une goulTe d’ail, trois clous de girofic, deux
échalotes

, une feuille de laurier, thym
, bafi-

lic
,
fel

,
poivre

,
un oignon

, une carote
, un

panais
;
faites bouillir jufqu’à ce qu’elles foient

cuites & qu’il refte tiès-peu de fauce
, retirez*

les pour les refroidir
,
palTez la fauce dans un

tamis clair pour que la graifie pafTc avec
, il

faut qu’il ne refte qu’environ un bon demi-
verre, mcttez-Ia dans une cafTcrole avec trois

jaunes d’œufs délayés avec une bonne pincée
de farine

; faites- la lier fur le feu
,
qu’elle foit

un peu épaiffe
, enfuite \^ous y trempez les

queues de veau les nannez à mefure avec
delà mic de pain

; mettcz-les fur le plat que
vous devez fervir, ik leur faites prendre
couleur dclTous un couvercle de tourticre

;

fervez-les a\'çc une fauce piquante comme
la premicre que vous trouverez à l'article des
fa U ces.

Préparas de cette façon
, vous pouvez les

faije griller & les fervir avec la même fauce.
Queues de v:au aux choux & petit Urd.

Entrée. Prenez deux queues de veau que
vous coupez en deux, faites -les blanchir un
intlantavcc une demi livre de petit lard coupé
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en tranches tenant à ia couenne ,
apres vous

ferez auffi blanchir la moitié d’un gros chou

coupc en (juatre morceaux
;
quand il aura

blanchi un quart d’heure, retirez -le à l’eau,

fraîche, & le prefTez bien, ôtez les trognons

& le lîcelcz
,
mettez les queues dans une petite

marmite avec !c petit lard hrelcs , <Sc les clioux ,

un bouquet de perhl ,
ciboule ,

une demi-

gouffe d’ail
,

trois clous de girofle
,
un petit

morceau de mufeade, mouillez avec du bouil-

lon , un peu de Tel
,

gros poivre ,
faites

bouillir à petit feu jnfqu’à ce que les queues

foient cuites, retirez le tout de la marmite

pour l’égoutter & elfuycr de fa graifle
,
dreffez

les queues entre - mêlées de choux, le petit

lard par-deffus, mettez du coulis ce qu’il en

faut pour une fauce dans une caffcrolc avec

un peu de beurre
,
peu de fel , & gros poivre ,

faites lier fur le feu
,
verfez fur les choux oC

la viande ;
Ci r'ous n’nvez point de coulis ,

prenez un peu de cuifTon de? choux que vous

palTez au tamis & bien dcgraiîfee
,
mettez-ia

dans une caîTerole avec un peu de beurre

manié de farine
,

faites lier fur le feu
;

ii

vous voulez fervir dans une terrine, il faut

que la fauce foit plus grande.

Les queues de veau fe mettent aulTi étant

cuites à la braife comme la langue de bœuf,

page 3 J ,
avec différcHs ragoûts de légumes.

Cajfferoli,

Entrée. Faites cuire aux troi« quart*? une

demi- livre de riz, dan? une petite inarmite

avec du bouillon
,
du lard fondu

;
quand il
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eft prcfque cuit

,
bien épais & fort gras ,

mcttez-en de l'épaifrcur de deux écus dans le

fond du plat que vous devez fervir
,
qui doit

être d’argent, ou d’une fayance qui fouffre

le feu
;
mettez fur le riz telle viande que

vous jugerez à propos, ou même plufieurs

mêlées enfemblc; il faut qu’elles foient cuites

dans une bonne braife & afTaifonnees de bon
goût

,
couvrez tout le deffus avec du riz

,

de f.KjOn que l’on ne voie point la viande
,

unilfez avec un couteau, mettez votre plat fur

une cendre chaude , couvrez avec un couver-
de de tourticre

,
un bon feu deffus, vous le

laifferez jufqu’à ce que le riz foit d’une belle

couleur dorée; en fervant, vous renverfez la

graiffe qu’il peut y avoir, & fervirez à fcc,

ou fl vous vouiez
, vous pouvez mettre une

petite fauce dans le fond. Vous pouvez en-

core fervir de cette façon toutes fortes de
ragoûts qui vous ont déjà fervi

,
pourvu que

la fauce en foit très- courte.

Rifoies.
Hors (T-couvre

.

Les rifolcs fe peuvent faire

avec toutes fortes de farces comme celle aux
'petits pâtés. Vous pouvez aulli les faire avec
des reffes de viande cuite à la broche

,
que

vous coupez en petits morceaux de la grof»
feur d un pois, paffez les fur le feu avec un
bon morceau de beurre, perfil

, ciboule ha-
chés

, mettez - y une pincée de farine , mouil-
lez avec un peu de bouillon

, fel
,
gros poi-

vre
,
faites réduire à courte fauce

,
qu’elle foit

fl liée qu elle s’attache à la viande
,
mettex
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refroidir, f.rites une pâte avec de la farine ;

un peu de beurre , de l’eau & du fel fin ,

paîtrdfez la (i^' la battez avec le rouleau aulU
mince qu’une picce de vingt- quatre fols,

mettez votre viande deiïus par petits tas de
diftance d’un bon doigt de Tun à l'autre

,

mouillez la pâ^e tout autour de la viande,
mettez une abaiffe de pâte fur la viande pa-

reille à celle de deflous Si. légéremept mouil-

lée
,
pincez-en tous les tours avec les doigts

pour les bien coller enfcmbic
,
coupez-Ies en-

fuite avec une videlle ou un couteau
,

faites-

les frire jufqu’à ce qu’elles foient d’une belle

couleur dorée
, fervez pour hors-d’œuvre.

Vous pouvez aulïi en faire avec un refte

de hachis.

hachis avec tomes fortes de viandes.

Ihrs.d'cuvre. Prenez telles viandes de bou-'

clierie que vous voudrez
,
volaille

,
ou gibier

cuit à la broche
,

Si même de plufieurs mê-
lées enfemble fi vous n’en avez point aficz

d’une même forte
, hachez les très-fin

, met-
tez dans une cafferole un morceau de beurre

,

perfil
,
ciboule, deux échalotes hachées très-

fin, paffez-lcs fur le feu Si y mettez une
pincée de farine

,
mouillez avec un demi-

verre de bouillon Si autant de jus, fel, gros
poivre

; faites bouillir un quart - d'heure
,

mettez-y enfuite la viande pour la faire chauf-
fer fans qu’elle bouille , crainte qu’elle ne fe

racorniffe
,
ou fi vous voulez qu’elle bouille

,

au cas que votre viande foit dure
,

il faut

faire bouillir au moins une heure k très-petit
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feu, & pour lier la faucc

,
vous y aioutercz

un peu (le coulis ,
u \'Ous n en ii^'ez ponit ,

vous y mettrez cieux pincées de chapelure de

pain bien fines
;
en fervant le hachis pour ja

bonne mine, vous y mettrez autour des croû-

tons de pain frit comme aux épinards.

t ..!====
CHAPITRE VI.

Du cochon & de fon utïlitc.

1_ E cochon efl d’un goût fort agréable, on

rc fauroit travailler la cuifine 'a fon point

fans en faire ufage, cependant j’en uferai peu
,

parce que fa chair efl nourrlffante ,
diflicile à

digérer ,
& lâche le ventre.

Comme tout fert dans le cochon
,
j’en ferai

un petit abrégé pour contenter ceux qui n en

craignent point la nourriture.

De la tett dt cochon.

Gros entremets. Elle fe met en hure de

fanglier.

Faites-la brûler à un feu clair fur le four-

neau bien ardent, & la frottez à force de bras

a\ c:c une brique
,
& enfuite avec un couteau.

Apres qu’elle efl nette, defo(Tcz-la à moi-

tié fans ôter la peau, piquez -la en dedans

avec du gros lard; alTaifonnez de fel
,
cpices

mêlées
,
pcrlil

,
ciboule

,
champignons

,
ail ,

le

tout hach.é.

Eaycionpez le tout avec uu linge ji
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fîce!e 2-!a & la faites cuire dans une bonne
braife faite avec bouillon

, vin rouge
,

uii

gros bouquet garni, oignons, racines, fel ik

poivre.

Quand elle efl cuite
,
laiflez-la refroidir dans

fa ^braife, & la fervez fur une ferviette pour
entremets du milieu. £l/€ je Jin encore en
bAÏlon.

Des oreilles
^
de la lanpie & des pieds de

cochon.

Entremets. Les oreilles fe font cuire à la

braife, faite comme celle de la tête
;
quand

elles font cuites il faut les panner «St les faire

griller : fervez-'es à fec.

L’on en fait aulfi des menus droits. Voyez
palais de bœuf en menus droits

, & les faites

de meme. Elles font encore bonnes faUcs 6'

fumées.

Entremets. La lajigue fe met à la braife avec
des fduces piquantes, «St mieux elle fe mange
faléc ^ fumée.

Les pieds s’accommodent comme les oreilles.

De la frefure ,
patine

,
crépine & boyaux.

. Les boyaux fervent a faire toutes fortes

de boudins, andouilles ^ fauciffes.

La frefTurc fe peut accommoder de la meme
façon que la frelfure de veau. Voyez ci-devant

P^ige S7.

La panne fert à faire du fain-donx, des
fauciffes, «S: beaucoup de différentes farces.

La crépine cfl; utile pour faire des entrées
en crépine

;
pour le lard l’on ne peut s’en

pa/Tcr à la cuifinc.
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Des jambons

,
comment les accommo ier.

La ciiifTe & l’épaule fe mettent en jambons
,

il faut le? faler & fumer.

Pour cet effet vous faites une faumure avec

du fel & du falpétre
,
& toutes fortes d’her-

bes odoriférentes
,
comme thym

,
Irairier

,

bafilic
,
baume, marjolaine, farriette

,
geniè-

vre, que vous mouillerez avec moitié eau &
moitié lie de vin

,
laiffez infufer toutes ces

herbes dans la faumure pendant vingt-quatre

heure
,
enfuite vous la pafferez au clair &

m.etirez tremper les jambons dedans- pendant
quinze jours.

Enfuite vous les tirerez de la faumure pour

les faire égoutter : apres les avoir bien choyés,

vous les mettrez fumer à la cheminée.

Onand ils feront fecs
,
pour les conferver ,

vous les frotterez avec de la lie de vin & du
vinaigre, & mettrez par delfus de la cendre.

Cros entremets. Quand vous les voulez faire

cuire, vous en ôtez le msuvais fans rien ôter

de la couenne
;
faites-les deflalcr dans de l’eau

deux ou trois jours, fuivant qu’ils font nou-

veaux <5t que vous les jugez affez delTalés ,

enveloppez- les d’un torchon blanc & les met-

tez dans une marmite pas plus large que le

jambon, mettez-y deux pintes d’eau au-
tant de vin rouge

,
racines

,
oignons

, un
gros bouquet garni de toutes fortes de fines

herbes; faites cuire votre jambon pendant
cinq ou fix heures à très-petit feu.

Quand il efl cuit, laiffcz-le refroidir dans

facuiffon, vous le rctiicz enfuite enlevez

doucement
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doucement la c-ouenne lans ôter de la graifTe ;

jiîettez pai-dcfros la içrailTe
,
du peiTil hîchc ,

avec un peu de poivre , après de la chape-

I

Jure de pain, par deflus la pèle rouge, pour que
' la chapelure s’imbibe un peu dans lagrailfe,

& prenne une belle couleur.

Servez froid fur une ferviette pour gros

entremets.

Quand Us jambons font nouveaux & petits,'

I

vous pouvez les faire cuire à la broche & les

fervir chauds ou froids pour entremets
; faites

attention qu’ils foient beaucoup plus deffalés

pour la broche que pour la braife.

De la poitrine & échinée
,
carré de cochon.

La poitrine fe met en petit falé, le filet, le

carré & I cchinée fe mettent en côtelettes ou
à la broche , avec une fauce à la moutarde
ou ragoût de petits oignons.

Côtelettes de porc frais en ragoûts.

Entrée. Coupez en côtelettes un carré de porc
frais

,
mettez-!cs cuire avec un peu de bouil-

lon
,
un bouquet garni, peu de fcl ^ du poi-

vre; ayez un ris de veau que vous faites blan-

chir
;
coupez en gros dez, mettez-le dans une

cafTerole avec des champignons
, quelques

foies de volaille, un peu de beurre, paiïez-lcs

fur le feu
,
mettez-y une bonne pincée de

farine, mouillez moitié bouillon
,
un verre de

vin blanc
, & du jus ce qu’il en faut pour co’o-

rcr le ragoût, fel
,
gros poivre, un bouquet

de pcrlil, ciboule
,
une demi-goufTe d’ail

, deux
clous de girofie

,
laiOez cuire ôt. réduire à

courtc-fauce
, fervez fur les côtelettes. Vous
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pouvez encore paffer les côtelettes He la même
façon que le ragoût, ^ quand elles font cuites

à plus de moitié
,
vous y mettrez le ris ,

le'

foie & les champignons avec le même aflai-

fonnement.
Commînt fuirc le petit fale de cochon.

Toutes fortes d’endroits du cochon font

bons pour faire du petit fale
;
le filet efi; efiime

le meilleur; vous coupez les morceau de la

groffeur que vous voulez
,
vous les mettez

dans un pot ou autre vaiffeau de terre bien

vcrniifc , & alternativement fur une couche de

viande de cochon
,
mettez un léger lit de fel

plié
^
quand le vailfeau efl plein ,

bouchez-le

bien de crainte qu'il ne prenne le goût d’é-

vent; vous pouvez vous en fervir au b'out

de cinq ou fix jours
;

fi vous voulez le garder

îongteins, vous y mettez un peu plus de

fel ;''obrervez ,
que plus le falé efi: nouveau,

meilleur il efi; vous vous en fervez enfuitc,

foit pour le manger avec de la purée de pois,

ou un ragoût de choux, ragoût de légumes,

purée de" lentilles
,
purée de navets : de telle

façon que vous l’employiez, ne mettez point

de" fel dans le ragoût que vous defiinez à man-

ger avec , & fi votre fale avoit pris trop de

ici
,
faites-le tremper dans de l’eau tiède aupa-

ravant que de le faire cuire, jufqu’à ce qu’il

foit au degré de fel que vous le voulez.

Coiunifni fiifeU Lvl 6* le fnin-doux.

Prenez le lartl de deifus le j)orc, ne laiffcz

de chair que le moins que vous pouvez
,
arran- •

gezde fu’’ des planches dans la cave mettez
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tine livre de fei pilé fur dix livres de Inrd^

nprès l’avoir frotte de fel par-tout
, vous le

mettrez l’uu fur l’autre, chair contre chair.

JXlettez des planches fur le lard & des pierres

fur les planches pour le charger, afin que le

lard en foit plus ferme
;
vous le laifiez au moins

quinze jours rlans le fel le fufpendez enfuite

dans un endroit fec pour le faire fécher.

Le fain-floux fe fait après avoir épluché la

panne , c’eft à- dire
, ôtez les peaux qui s’y

trouvent, coupez la panne par petits, mor-
ceaux

, mettez dans un chauderon avec un
demi-fetier d’eau

, un oignon piqué de clous
de girofle, faites- la fondre à très- petit feu
jufqu’à ce que les grignnns qui ne fe fondent
point commencent à fe colorer, pour lors

vous le retirez du feu vlx le lailTerez refroid.r à
moitié, & le paflerez enfuite dans un vailfeau
de terre pour le mettre au froid.

Boudin dù cochon 6* de fun^lier.

Hors ^ d œuvre. Prenez de l’oignon que vous
hachez & le faites cuire avec un peu d’eau
& de la panne; quand il ell bien cuit & qu’il
ne refile que de la graiffe

, vous prenez de
la panne que vous coupez en dez, mettez-
la dans la cafferolc où efii votre oignon avec
du fa ng & le quart de crème; aflaifonnez de
fel fin

, épices mêlées
,
maniez bien le tout

enfemble l’entonnez dans des boyaux que ‘

vous aurez coupés auparavant delà longueur
que voulez faire les boudins, ne les empîif-
fez point trop de crainte qu’ils ne cicvcnt
Cil cuifant

) ficelez les deux bouts de chaque
C
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Loyaii

;
vous les faites ctifuite cuire dans Tenu

bouillante; il faut un quart-d heure pour les

cuire
:
pour voir s’ils font cuits

,
vous en tire-

rez un avec l’ccumoire & le piquerez avec
line épingle, fi le fang ne fort plus & que
ce foit de la graiffe

, c’eil une preu\'e qu’ils,

font cuits ; mettez- les enfuite refroidir pour
les faire griller quand vous voudrez les fervir.

La même façon fe pratique pour le boudin
de fanglier.

Boudin blanc a la hou^'ocoife.

Hors-d'œuvn. Mettez fur le feu une chopine
de bon lait que vous faites bouillir, & y met-

tez après une bonne poignée de mie de pain
,

faflez à la paffoire, faites bouillir enfemble

en les tournant fouvent
,
principalement fur

la fin
,
jnfqu’à ce que la mie de pain air bu

tout le lait & qu’eüe foit bien cpaiffe
,
met--

tcz-la refroidir, coupez une demi-douzaine
d’oignons en petit dez & les faites cuire à

petit feu, fans qu’ils foient colorés
,
avec un

morceau de beurre, enfuite vous avez une
demi -livre dépanne hachée, que vous mêlez

avec les oignons , après qu'ils font ôtés diii'

feu, mettez- y aulïi la mie de pain avec fix.

jaunes d’œufs, un peu plus d’un demi-fetier

de crème; délayez le tout enfemble, affai--

fonnez de fcl fin, fines épices, prenez des.

boyaux de cochon bien lavés , coupez-les de*

la longueur que vous voudrez faire vos bou-
dins, ne les cmpliffez qu’aux trois quarts,,!

liez le bout
;
quand ils feront tous finis

,
faittfSil

bouillir de i’eau :
quand elle eft bouillira fort,
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mettez-y doucement les boudins de les faites

bouillir jufqu’à ce qu’ils foient cuits
, il ne

faut qu’un quart- d’heure , ce que vous con-

noîtrez en les piquant avec une épingle
,

il eu
fortira de la grailTc : retirez -les doucement
avec une écumoire, mettez- les dans l’eau

fraîche
,
faites - les égoutter

,
& les ferez griller

dans une caifTe de papier
,
enfuitc vous les

ôtez de la caiffe pour les fervir chaudement.

Dt la façon <£accommoder le fang de veau
, de

cochon , d'agneau
, fans faire de boudins.

Hors -d'œuvre. Vous prenez de l’oignon que
vous coupez en petit dez que vous faites cuire

dans une calTerolc fur le fourneau ou dans une
poêle fur le feu

,
avec du beurre ou du fain-

doux
,
tenez votre oignon fort gras, quand

il eft cuit mettez -y le fang, rcmuez-le dou-
cement furie feu comme vous feriez des œufs
brouillés, alTaifonncz - le de fel & de poivre

;

fl cette façon n’efl; point fi appetiffante que
le boudin , le goût en cfl de même & fe trouve
fait dans le moment fans dépenfe.

Façons de faire toutes fortes de cervelas.

Entrée. Communément Ton prend de la

chair de porc la plus tendre & la plus entre*

lardée
;

fi vous les voulez faire d’autre viande,

foit veau
,
lièvre

, ou lapin
, vous aurez foia

que votre viande foit bien nourrie de lard,

vous prendrez donc la viande, félon la quau.
tité de cervelas que vous voudrez faire

;

bâchez- la & mettez avec un peu de perfil
,

ciboule hachés, fel
,
épices mêlées; prenez

G 3
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des boyaux de teüe grobtm que vous jugerez
a propos

, remplilTez- les de viande & les bce-
lez par les deux bouts

, rnettez-ies fumer ;i

la cheminée deux jours
,
& les faites enfuite

cuire deux ou trois heures
,
fuivant leur grof-

feur , dans un bouillon fans fel : h vous voulez
faire des cervelas à l’oignon

,
vous prenez des

oignons fuivant la quantité de viande que
vous aurez; il faut les hacher & les faire cuire
avec du lard fondu ou du fain-doux

;
quand

ils fo U cuits aux trois quarts, vous les mettez
avec la viande, dk finirez vos cervelas comme
il ell dit ci-devant

,
fi vous voulez faire des

cervelas aux truffes, vous hacherez la viande

& y mettrez enfuite des truffes
; hachez la

quantité que vous jugerez à propos fans les

faire cuire
, & finirez vos cervelas de la même

façon.

Façons Je faire toutes fortes de fauctffes.

UoTS-J^œuvre Prenez de la chair de porc,
où il y a plus de gras que de maigre

,
hachez-

la
,
mettez-y perfil

, ciboule hachés
, alLtifon-

rez de fel
,
& fines épices

, entonnez le tout
dans des boyaux de veau ou de cochon

, fice-

lez les fauciffes de la longueur que vous vou-
lez

,
faites-Ies griller

,
vous leur donnez le goût

que vous jugez à propos, comme truffés,

échalotes. Si c’eft aux truffes vous en hachez
avec la chair fuivant la quantité que vous
voulez; l’échalote, vous en mettez très-peu

,

de crainte que le goût ne domine. Les fauciffes

plates fe font de la même façon
,
à la ditféi ence

que vous mettez la viande dans une crépine
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de porc & les grillez de la même façon.

AndouilUs de cochon.

Hors-d'œuvre. Prenez des boyaux gras de

cochon ,
après qu’ils feront bien lavés

, cou-

pez- les de la longueur que vous voulez faire

les andouilles. Faites-les tremper dans de l’eau

où il y a un quart de vinaigre , du thym,

laurier ,
bafilic

,
pour faire perdre leur goûç

de charcuiteric : vous prenez enfuite une

partie de ces boyaux que vous coupez eri

filets ,
de la panne en filets

,
des morceaux

de porc en filets
,
affaifonnez le tout enfem-

ble avec du fel & fines épices
,
mêlez avec

un peu d’anis
,
rempliffcz enfuite vos boyaux

aux deux tiers; de crainte qu’ils ne crevent

en cuifant ,
s’ils étoient trop pleins : ficclcz-

les par les deux bouts, faites-les cuire avec

moitié eau & moitié lait, fel
,
thym

, lau-

rier
,
bafilic, un peu de panne pour les nour-

rir
;
quand elles font cuites, laiffez-les refroi-

dir dans leur cuifTon
;
quand vous les vou-

lez fervir, vous les faites griller 5e les fervez

pour hors-d’œuvre.

Jambon en cincarat.

Entremets. Prenez du jambon que vous
coupez en tranches fort minces, mcttca-les

dans une cafferolc , ou dans une poêle avec
un peu de gras de jambon ou du lard ; faites

cuire à petit feu. Ouand il eft cuit
,
vous

dreOTcz le jambon dans un plat ,
(S: mettez

dans la même cafferolc un peu d’eau , na
filet de vinaigre

, R du poivre concaffé ; if
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Lut détacher ce qui refie dans la cafrcrolc, en
remuant votre faucc avec une cuiller, «& la

fer vez fur le jambon.
Du cochon Je lait.

Le cochon de lait fe fait cuire à la broche.
Quand il cfl bien échaudé & trouffé, vous

Jui coupez un peu la peau à la tête
,
aux

épaules & à la cuifla
,
pour que la peau ne

fe fléchire point.

Quand il eft au feu
,
frottez-lc fouventavcc

de 1 huile pour que la peau foit croquante
;

il faut le manger fortant de la broche
, fnioii

la peau fe ramollit & n’a plus le même goût.
Cochon de Lait par quartier au pere Douillet.

Gros entremets froid. Faites d’abord un bon
bcuill on avec un trumeau de boeuf, un jarret

de veau & deux pieds
, un bouquet de pcrfil

,

ciboule, deux goufTcs d’ail , trois clous de
girofle, la moitié d’une mufeade

,
oignons

,

racines
;
la viande étant cuite

,
paflez le bouil-

Jon au tamis
,
mettez le cochon de lait dans

un vaifTeau proportionné à fa grandeur, avec
quatre groffes écrevifles & le bouillon que
vous avez paffé, ajoutez-y une chopine de
vin blanc, fel

,
gros poivre, faites -les cuire

pendant une heure & demie
,
cnùiite vous en

paflez la cuiflbn dans un tamis
, dégraiffez-la

& la mettez fur un fourneau pour la faire

éclaircir comme une gelee
, en y mettant la

moitié d’un citron
,
la peau ôtée

, & fix blancs

d’œufs fouettés avec les coquilles; quand elle

cfl elle claire qu’elle a affez de corps, palTcz-

h au travers d’une ferviette
, mettez le co-
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choa (ic lait dans un vaiffeau jnfte à fa gTau-

dcur
,

les quatre écreviiïcs en dcQ'ous avec

des branches de pcrfil
,
verfez la gelée fur

le cochon pour le mettre au frais; quand la

gelée cil bien prife, vous trempez le cul dq
vaiffeau dans de l’eau chaude, & le renver-

fez promptement fur le plat que vous devez

fervir & une ferviette deffous.

Cochon de lait en blanquette.

Hors . d'œuvre ou entrée. II faut prendre Ie§

débris d’un cochon de lait que l’on a ferv[

rôti , coupez - les en filets minces
,
mettez dans

une caffcrole gros comme la moitié d’un œuf
de bon beurre

,
avec des champignons coupés

en filets minces; un bouquet de perfil, ciboule^

une gonfle d’ail
, deux échalotes, deux clous

de girofle , la moitié d’une feuille de laurier,

thym
,
bafilic

,
paflez- les fur le feu

,
mettez?

y une pincée de farine
,
mouillez avec uq

verre de vin blanc oc autant de bouillon
,

fcl
,
gros poivre, faites bouillir à petit feu Sç

réduire à moitié
; ôtez le bouquet Si y mettez

les filets de viande
;
faites chauffer fans bouil-

lir, enfuitc vous y mettez une iiaifon de trois

jaunes d’œufs délayés avec deux cuillerées

bouche de verjus & autant de bouillon
,

faites lier fur le feu fans bouillir. Servez chau?
deraent.

Cochon de lait en galentine.

Gros entremets froids. Quand il çfl bîeq
échaudé il faut le défoffer à forfait, l’étcndrg

fur im linge blanc Si mettre delîus une bonpç

e ;
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farce de viande afTaifonnce de bon goût, que
vous étendez de l’épaifTeiir d’un gros écu

,

mettez fur cette farce une rangée de lardons
de jambon , une de lard

,
une de truffes

,
une

de jaunes d’œufs durs, couvrez tous ces lar-

dons avec un peu de farce
,
enfuire vous rou-

lez Je coclion de lait en prenant garde (Je dé-

ranger les lardons, cnve'oppez- le de bardes
de lard

, & d’une étamine
,
ferrcz-le fort avec

de la ficelle & Je faites cuire pendant trois

licures avec moitié bouillon «St moitié vin
blanc, fel, gros poivre, racines, oignons, un
gros bouquet de perftl

,
ciboule, éclialotcs

,

ail
,
girofle

,
thym, laurier, bafilic; quanti il

eft cuit
,

laiffez-lc refroidir dans fa cuiffon
,

& le fervez froid pour entremets. Toutes for-

tes de gaîentines fe font de même.
Cochon de lait à la Lyonnolfc.

Gros entrc?nc:s froid. Après l’avoir bien
échaudé sSc vuidé

,
il faut le défoffer à forfait

,

à la réfer ve de la tête & des pieds , faites une
farce de cette façon : mettez dans une cafTc-

role une pinte de bon lait
;
quand il bout

,

mettez- y près d’une demi -livre de mie de
pain que vous faites bouillir iufcju’à ce qu’elle

ait bu tout le lait & qu’elle foit bien cpaifie
;

ayez foin de la remuer fouvent fur la fin ,

de crainte qu’elle ne s’attache, mettez-la re-

froidir, prenez de la rouelle de veau environ
une livre & autant de graiJfe de bœuf (pic

vous hachez cnfemble
,
&. y mettez eufiiite

de la mie de pain , avec perfil
, ciboule ^

deux
échalotes, champiguous

,
le loui haché très-
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fin ,

fcl
,
poix’rc

,
quatre œufs , blancs & inuncs,

coupez en gros dez le foie du cochon de lait,

& prefque autant de jambon crud
,
pour

mêler avec la farce, mettez le tout dans le

corps du cochon
; coufez-lc & le troufTc^

comme pour le mettre à la broche , mettPiî

delfus des bardes de lard
;

il faut l’envelopper

d’une ferviette
,
le ficeler Si le faire cuire com.-?

me le précédent
; vous le fervirez de mêm?

fur une ferviette ponr entremets froid,

Cochon de lait en pâté froid,

Ponr faire ce pâte froid
,
vous fuivrez ce qu[

cû: explique dans l'article des pâtes.

Fromage de cochon.

Gros entre-nets froid. Prenez une tête (îs

cochon bien nettoyée; défoffezJa à forfait,

levez route la chair & le lard fans couper la

couenne , coupez la chair en iilctstrcs-minccs ,

faites-en autant au lard
, mettez le maigre à

part fur un plat bien étendu &, le ^ras dan?
un autre, coupez les oreilles aufifi en filets,

affaifonnez le tout des deux CQtés avec dqt

lel fin, du gros poivre, thym, laurier, bafi-
Jic, fix clous de girofle

,
deux pincéesde co-

riandre
,

la moitié d'une mufeade
, le tout

ché très-fin, deux gonfles d’ail
,
quatre écha-

lotes auffi hachées, une demi- poignée de
perfil en feuilles entières, mettez la peau de
la hure dans une cafferole ronde

, arrin''^e;ç
tous vos filets ^dc viande en mettant un^^lit
de vinaigre & quelques tranches dejamboO
fl VOUS Cil avez^ des feuilles de peiiijj arrai]^
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gez proprement

,
continuez de cette façon

jufqu’à la fin
,
vous coudrez la couenne en

la pÜffant comme une bourfe, cnvcloppcz-!a

d'un torchon blanc que vous ferrerez fort

avec de la ficelle
;
mettez ce fromage dans une

marmite jufle à fa grandeur
,
pour le faire cuire

pendant fix ou fept heures avec du boullon
,

uuc pinte de vin blanc, de l’oignon
,
racine,

thym
,
laurier, bafilic , une goulfe d’ail

,
fel

,

poivre; lorfqu’il eft cuir, vous l’cgouttez &
je mettez dans un vaidcau juflc à la gran-

deur & bien rond, couvrez- le avec un cou-

vercle & un poids très- lourd defTus pour lui

faire prendre la forme que vous voulez

,

jufqu’à ce qu’il foit froid; vous le fervirez

pour gros entremets.

CHAPITRE VII.

Dt Va^ncAU.

Q.U0 1 Q^UE l’agneau ne foit pas des plus

exccliens à travailler en cuifinc
, h caufe de

fou gont infipidc, parce que c’eft une VMznde
(jui u’efi; point faite, je ue laificrai pas d’ex-

pliquer les diftérentes parties dont ou fait

ufage.

(Tagneau a la bour^eoîfc.

Hars- iCcttivre. Sous le nom d’ifius
, l’on com-

prend la tête, le foie, le cceur, le mou
,

iSc

Jes pieds

Vous ôiçzjçs niâcb5:r:s & le mufeauj
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faites-Ies dégorger dans de l’caii avec le relte

de l’iiTu coupé par morceaux
,
faites-les blan-

chir un moment , & faites cuiie à petit feu

avec du bon bouillon
,
un peu de bon beurre

,

un bouquet garni , fel
,
poivre.

Quand il eft cuit ,
délayez trois jaunes

d’œufs avec un peu de lait
,
& faites lier

votre fauce fur le feu
,
mettez -y après un

filet de verjus , dreffez la tête dans le plat

que vous devez fervir
,
découvrez la cervelle

,

mettez le rcRant autour
, & la fauce par-

defi'us.

Têu (Tagneau de plujîeurs façons.

Vous prenez deux têtes d’agneau que le

collet tienne avec:, vous ôtez les mâchoires

& le mufeau
; faites - les blanchir & cuire dans

une braife blanche
, comme aux oreilles de

veau.

Vous les rrettez dans une marmite avec

du bouillon , un gros bouquet garni
,

fel
,

poivre , racines ,
oignons

,
du verjus en grain ,

ou la moitié d’un citron coupé en tranches

la peau ôtée, faites-les cuire à petit feu ,

quand clics font cuites
,
découvrez les cer-

velles & les dreffez dans le plat que vous
devez fervir

,
& deffus tel'c fauce que vous

jugerez à propos
, comme fauce à l’efpagnolej

fauce à la ravigote
,
fauce à la poivrade liée ,

fauce à la plucbe- verte,

plus jim: lement
^
vous prenez du bouil-

lon de leur Liiillon
,
prenez, garde qu’il ne foit

trop falé
,
deiayez-le avec trois jaunes ci’œufs,
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«ne pinccc de perfil hnché

, faites- les lier

fur le feu, Si ferv'ez deffus les têtes,

yous pouv^i encore à la place de fancc, y
mettre un ragoût de crête, ou un falpicon

,

ou un rat^oût de truffes.

ÜoK fait aiiffi (les potages à la tête d’agneau,
qui font au blanc.

Qtianltr cTagmau ,
comment U fervîr.

Le quartier de devant efi; plus délicat que
celui de derrière.

Il l'e fert ordinairement rôti pour un plat

de rôt.

P'ûïis f&rvt:^ auffi en fricandeau. Voyez
fricandeau, page iii.

Pour le bien glacer, prenez la glace qui

cfl; dans la calTcrolc avec le dos d’une cuiller

,

& l’étendez fur l’agneau.

Vous pvuvtT^ aulli le fer\’ir en fricandeau

avèc un ragoût d’épinards, ou cuit à la braife

avec un ragoût de cornichons.

yous en faites aulil des entrées à l’Angloife
,

qui fe font en mettant les côtelettes fur le

gril
,
comme les côtelettes du niouton.

Et le refîe du quartier vous le faites cuire

à la broche.

Quand il efl froid, vous en faites un hachis

les côtelettes autour.

Le quartier de devant fe déguife aufîi.

Quand il eff cuit à la broche & qu’il a fervî

déjà fur table, vous le coupez par filets «ü le

m^'ttez en blanquette

,

ou l\ la bcclianicL Voyez
Ci - après.
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Filets d’agneau en blanquette.

Hors d'œuvre. Vous mettez dans une cafie-

rolc un morceau de beurre ,des champignons
,

coupes en ^Icts
,
un bouquet garni pafTez-

les fur Je feu
, & y mettez une pincée de

farine
, mouillez avec du bouillon, faites

cuire les champignons juf(|u’à ce qu’il n’y ait

plus guere de fauce.

Mettez dedans les filets d’agneau cuits à la

broche, coupés en petits morceaux minces

,

avec une liai fou de trois jaunes d’esufs dé-

layes avec <lu lait; faites lier la fauce fur le

feu fans qu’elle bouille, affaifonnez-la de bon
goût

;
mettez dedaiîs un filet de verjus ou un

filet de vinaigre en fervnnt.

Filets d’agneau à la hechamtï.

Hors-dœuvre. La bechamel n’efl autre chofe
que défaire réduire de la crème, jufqu’à ce

qu’elle foit affez liée pour faire une fauce.

Quand elle commence à s’épaiffir
, tour*

nez-U toujours pour qu’elle ne foit point en
grumeaux.
Quand vous êtes prêt à fervfr, mettez-

y

les filets coupés
, comme il efl dit pour la

blanquette; faites-les chauffer fans qu’ils bouil-

lent, affaifonnez- les de bon goût ,
& les fer-

vez. Toutes fortes de filets à la bechamel fc

font de la même façon.

Du quai lier d'agneau de dernere.

Le quai lier d’agneau de derrière fe met
ordinaiicment à la broche

;
il je mec a.fi farci

cn’detians, cuit à la braife iSt fervi avec un
ragoût d'épinards.
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Cuit à la braifc & refroidi , vous en tirez

des filets
,
que vous mettez en blanquette

ou à la bechamel ,
comme il eft dit ci-devant,

Ufage des ris d'agneai^.

Ils fe fervent de la même façon que les

ris de veau. Voyez les ris de veau
,
page 109.

Pieds d'agneau grailnés.

Entremets. Faites cuire dans une bonne
braife une douzaine de pieds d’agneau

,
&

dix-huit ou vingt petits oignons blancs
,
faites

un petit gratin avec de la mie de pain
,
un peu

de fromage râpé
,
un morceau de beurre ,

trois jaunes d’œufs
,
mêlez le tout enfemble

,

& l’étendez fur le fond du plat que vous

devez fervir , mettez ce plat fur une cendre

chaude pour faire cuire & un peu attacher ce

gratin
,
dreiTez-y deffus les pieds d’agneaux

.,

entre-mêlés de petits oignons, faites encore

un peu mijoter fur le feu , après vous eu

égouttez ia graiffe , & fervez deffus une bonne
fauce de blond de veau.

La Langue; les pieds & la queue, s’acconit

modent comme ceux de mouton.

CHAPITRE VIII.

De la volaille en génétal,

me fuis affez étendu fur la viande de
boucherie

,
que nous appelions groffe viande

,

peur donner une inffruéliou des changeraens

que l’on en peut faire.
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Il cft tcms de paffer préfeiUcment à des

viandes plus délicates.

Je commencerai par le poulet
,
puifqu’il eft

le meilleur pour la fanté
,

fa chair ell nour-

rifiantc'& facile à digerer
,

c’efl; une des pre-

mières nourriture en viande que l’on ordonne
aux malades.

Toute la volaille doit être plumée fi-tôt

qu’elle eft tuée, il ne la faut point mettre

dans l’eau chaude pour la plumer , elle fc

plume à fcc. Il ne la faut vuider qu’après

qu’elle cfl; flambée : vous la flambez fur un
fourneau bien allumé de charbon

,
il faut la

paffer légèrement fur la flamme
,
qu’elle n’ait

que le tems de brûler les poils qui reftent : ,

fl vous n’avez point la commodité d’un four-

neau allumé
,
prenez Amplement une feuille

de papier que vous brûlez deffous les poils
,

vous la vuidez enfuitc; pour cet effet, vous
coupez la peau de la volaille fur le derrière

du cou : détachez légèrement îa'poche d’avec

la peau pour l’ôter fans déchirer la vclaille ,

paffez enfuitc votre doigt dans le trou du
briquet

,
tournez-le en le courbant, pour dé-

tacher ce qui cfl dans le corps, cela vous
donnera la facilité de faire fortir les boyaux,
foie & gigier

, vous agrandirez enfuite le trou

auprès du croupion, & vuiderez doucement
la volaille pour ne la point déchirer

;
vous

aurez foin d’ôter l’amer du foie I: le dedans
du gigier. Toutes fortes de volaille & de gi-

bier le flambent & fe vuident de la meme fa-

çon
J

fl c’efl pour rôtir , & fervir pour un
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plat de rôt ,

il ne faut point les flamber :

vuiclez-les comme je viens de marquer ,

faites-les refaire fur de la braife ,
effuyez-lcs

bien avec un torchon ,
épluchez - les ,

vous

les barderez enfuite ou picjuerez comme vous

jugerez à propos,

Vijf'ircnus façons de poulets.

Entrée. Nous en avons de quatre fortes ,

qui font
,

les poulets gras ,
les poulets aux

œufs ,
les poulets à la reine ,

& les poulets

communs.
Le poulet à la reine efi le plus petit & le

plus eltimé.

Le poulet aux œufs eft après.

Le poulet gras qui eft le plus fort
,

eft

très-ellimé, quand il efl choifi bien blanc

en chair & en graiffe.

Fncajjéc de poulets.

Entrée. Prenez deux poulets communs y

bien en chair , (lue v^ous llambez ,
épluchez

& vuidez ,
coupez- les par membres, <Sç les

mettez tremper dans une eau un peu tiédc

pour les faire dégorger
,
vous y mettez aulïi

les foies après avoir ôté 1 amer ,
les gigiers

que vous fendez pour ôter ce qui eft dedans,

les pattes que vous mettez fur de la braife

pour ôter la peau ,
il faut couper les argots ,

les cous dont vous coupez la moitié de la

tête , vos poulets étant bien dégorgés
,
met-

tez les égoutter lur un tamis ou dans une paf-

foirc ,
mettcz-les dans une cafierole avec un

morceau de bon beurre, bouquet de perfi! ,

ciboule, une feuille de laurier ,
un peu de
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thym

, du bafilic , deux clous de girofle
,

des champignons
,
une tranche de jambon fi

vous en avez
,
paflez le tout fur un boa

feu jufqu’à ce qu’il n’y ait prefquc plus de
fauce

, vous y mettez une bonne pincée de
farine, & mouillez avec un peu d’eau chaude,
aihiifonnez de fel

,
gros poivre, faites cuire

é!; réduire à peu de fauce. Lorfque vous êtes

prêt à fervir
, vous y mettez une liaifon de

trois jaunes d’eeufs , délayez avec de la

crème ou du lait
;

faites lier fur le feu fans

bouillir, parce que' votre fauce tourneroit,

mettez -y un jus de citron ou un filqt de
vinaigre, drelfez votre fricaffée, les abatis

dans le fond
,
les cuilfes & les .ailes delTus ,

arrofez par -tout avec la fauce les cham-
pignons- Si voue voulez votre fricaffée d’ua
plus beau blanc, vous ôtez la peau des pou-
lets avant que les couper par membres.

lintrée. ^'ous Us roux avec
des culs d’artich.aux à moitié cuits

,
vous

coupez le poulet par membres, paffcz-lcs
fur le feu dans une caffcrole avec un mor-
ceau de beurre

, un bouquet garni
,
& les

morceaux d’artichaux
,
mettez -y une pincée

de farine
; mouillez avec du bouillon

, un
peu de JUS & un demi- verre de vin blanc;
faites bouillir à petit feu

, dégraiffez la fauce.

Ouand le poulet eft cuit
, fervez à courte

fauce ik affaifonnez d’un bon fel
;

vous

ciiidî Les pouLtts en jncandcau
,
que vous

füues com.7ic Us jricandcaux de viau
,
page 1 1 j.
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Frica^ci de poulets à la Boutdois.

Entrée. La fricalTéc de poulets à la Bour-

dois
,
fc fait de la meme façon que la précé-

dente , avec cette diÊférence que quand elle

eft drefTée fur fon plat ,
vous la pannez de

mie de pain
,
mettez fur la mie de pain des

petits morceaux de beurre gros comme un

pois
;

faites prendre une couleur dorée def-

ious un couvercle de tourtiere ou dans un

four
,
fervez chaudement ;

cette façon cft

bonne pour mafqner une fricaffee que l’on

a delleivi de la table.

Poulet à la Tartare.

Entrée. Flambez & vuidez- le
,

faites-Ie

refaire fur le feu & le coupez par moitié ,

caffez-lui un peu les os & les faites mariner

avec du bon beurre frais que vous faites

fondre
;
mettez avec perfil

,
ciboule , cham-

pignons
,

une pointe d’ail
,

le tout haché ,

fcl
,
poivre, trempez- le dans le beurre & le

pannez de mie de pain, faites- le grille à

petit feu , & fervez à fec ,
ou une bonne

petite faucc claire.

Poulets en caijfe.

Entrée. Ayez deux poulets que vous flam-

bez , vuidez & troulTcz les pattes dans le

corps, laiilez les ailes & applatiffcz un peu
les poulets

,
faites -les mariner avec perfil,

ciboule, échalote, ail, le tout entier; de

l’huile tinc
,
fel

,
gros poivre

;
faites une caifTc

de papier
,
mettez - y les poulets avec tout

leur airaifonncment , & les couvrez de bardes

de lard & du p.apîer
;

faitcs-Ies cuire à petit
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feu fur le gril ou dcTous un couvercle de

tourtière
;
quand ils feront cuits , ôtez les

fines herbes & les bardes de lard
, fervez

dans la cai(re,en mettant quelques gouttes

de verjus furies poulets; vous pouvez aulïi

'les ôter de la cailfe &, les fervir avec la faucc

que vous v’oudrez.

Poulets aux choux
^
fleurs.

Entrée. Ayez deux moyens poulets affez

bons pour être cuits à la broche
,
après les

avoir flambés
,
épluchés & vuidés

,
ôtez l’amer

des foies pour les hacher & les mêler avec

un morceau de beurre
,
perfil, ciboule haches

;

fel
,
gros poivre, met'cz cette petite farce

dans le corps
,
laüTcz les pattes & les troulfez

en dindonneau
;
faites- le.s refaire fur le feu

dans une caffcrolc avec un pende beurre bu
du fain-doux , enfuite vous les enveloppez

avec un peu de lard & du papier beurré pour
les faire cuire à la broche: la cuiffon faite,

drcffcz-les dans le plat que vous devez fervir,

placez autour des choux fleurs bien égout-

tés
,
que vous aurez fait cuire avec de l’eau

,

un peu de beurre & du fel, verfez deffus une
fauce faite avec un peu de coulis

,
gros comme

b moitié d’un œuf de beurre, fel
,
gros poi-

vre
;

faites-la bouillir.

Poulets à la pnéle.

Entrée. Flambez & épluchez deux moyenj;

poulets, fendez-les en deux par le milieu de

l’eftomac
, vuidcz-lcs & les paffez dans une

caffcrole avec un morceau de beurre ,
une
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pointe d’ail

,
deux échalotes

,
des cham-

pignons
,

perfil
,
ciboule

,
le tout haché

;

mettez y une pincée de farine
,
mouillez avec

un verre de vin blanc
,
autant de bouil’on

,

affaifonnez de fel
,
gros poivre; faites cuire

& réduire à courte faucc; degraiffez avant

que de fervir.

Poulets au fromage.

Entrée. Flambez & épluchez des poulets,

après les avoir vuidé's & troufTé les pattes

dans le corps
,
vous les fendez un peu fur

le dos & les applatiffez avec le couperet
;

faites les revenir dans ur.e cafferole avec un
peu de beurre; mouillez avec un demi verre

de vin blanc h autant de boui’lon : mettez-v

un bouquet de perfil, ciboule, une demi-goulTc

d’ail , deux clous de girofie
,
une demi feuille

de laurier, thym, bafilic, peu de fel, gros

poivre
;

fa.ites cuire une heure à petit feu
,

qu’il ne falfc que mijoter, enfuite vous ôtez

les poulets & mettez dTms la fauce gros comme
une noix de bon beurre, manié d’une bonne
pincée de farine; faites -la lier fur le feu ;

prenez le plat que \’Ous devez fei vir
,
mettez

une partie de cette fauce dans le fond
,

fur

la fauce une petite poignée de fromage de

Gruyere râpé ,
mettez les poulets delTus , &

fur les poulets
,
vous y mettrez le reflant de

la fauce
,
& enfuite autant de fromatre de

Gruyere râpé que vous a\’ez mis delfous
,

mettez le plat fur un petit feu doux & un
couvercle de tourtiere avec dw feu ; quand

' 4

ils feront cî’uiie belle couleur dorée <Sc plus
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fîe fance

, fervez ch:iudcment Si votre fro-

mage eft fort de fcl
,

il n’en faut point mettre
clans la cuifiTon des poulets.

t*ouUts à L’eflragon.

Entrée. Faites blanchir un demi - quart

d’heure
,
une bonne pincée de feuiMes d’ef-

tragon
,
rctirez-lc à l’eau fraîche, hacher -le

fin après l’avoir preffé
,
flambez & épluchez

deux poulets, vuidez-les & en prenez les

foies que vous hachez
, & les mêlez avec ua

morceau de beurre
,

le quart de l’efiragou

haché
,

fel
,
gros poivre

, mettez cette petite

farce dans le corps des poulets, mettez -les

dansiiuQ caffciolc après les avoir troufTés avec
leurs pattes pour les faire revenir dans de la

grailfe ou du beurre
,
mettez une barde fur

l’eflomac les faites cuire a la broche enve-
loppes de papier; quand ils feront cuits

,

mettez le relie de l’cflragon haché dans une
cafTeroîc

,
avec deux fois gros comme une

noix de bon beurre, manié d'une pincée de
farine

,
deux jaunes d’œufs, un demi- verre

de jus, deux cuillerées de bouillon, un lilet

de vinaigre, fel, gros poivre; faites lier la

faucc lans bouillir, de crainte que les œufs
ne tournent. Servez fur les poulets.

Poulets en mateiotes.

Entrée. Coupez la tête & la queue a une
douzaine de petits oignons blancs

,
faites-

les blanchir un demi -quart d’heure à l’eau

bouillante, retirez-les à l‘eau fraîche pour eu
Oter la première peau

,
coupez deux moyen-

nes carottes ik un panais de la longueur de
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deux doigts & les coupez autour en façon

de bâton ,
mettez dans une cafferolc un petit

morceau de beurre avec deux pmcces de

farine; faites routîîr de couleur cannelle en

tournant fur le feu
;
mouillez avec un verre

de vin blanc, autant de bouillon ,
mettez-y

les carottes , les petits oignons , un bouquet

de pcrfil
,
ciboule , une demi gouffe d’ail

,

deux clous de girofle
,
une feuille de laurier

,

thym ,
bafilic

,
fcl

,
gros poivre

;
faites bouillir

à petit feu une demi - heure ,
enfuitc vous

a\’cz un gios poulet ,
ou deux petits

,
que

\'Ous flambez ,
épluchez & videz; faites- le

revenir fur le feu Si le coupez en quatre ,

mettez le dans le ragoût; vous y mettez fi

vous voulez, le foie , le cou ,
les ailes «St les

pattes
,

faites bouillir à petit feu pendant une

heure ; la cuiflbn faite & qu’il refle peu de

fauce, dégrailfcz- la & y mettez un anchois

liaché ,
une bonne pincée de câpres. Servez

chaudement.
Poulets à la jard'inhre.

Entrée. Vuidez deux moyens poulets
,
faites

chauffer les pattes pour les éplucher ,
coupez

les argots & faites entrer les pattes dans le

corps des poulets & revenir fur le feu ,
cplii-

chez -les & coupez chaque poulet en deux
,

applatiflcz-les un peu avec le couperet , faites

mariner une heure avec du beurre chaud
,

perfil, ciboule, une pointe d’ail, champignons,

le tout haché très-fin ,
fel

,
gros poivre; faites

tenir le plus que vous pouvez de marinade

apres les pouUls & les pannez de mie de

pain f
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p:îîn
,

faites griller à petit feu
,
en les arro-

faiU du reliant de leur imannadc ; quand ils

feront cuits de belle couleur
,

fervez avec

tîiie fauce faite avec un peu de )us
,

trois

cuillerées de verjus , fel
,

gros poivre, ua
peu de perfil haché

, deux jaunes d œufs ,

faites lier fans bouillir.

Poulets au cerfeuil.

Entrée. Mettez dans une cafTerole un peu
de beurre avec deux racines

,
un panais coupé

en zefles , deux ou trois oignons en tran-

ches, unegoulfe d’ail, deux clous degirode,
une feuille de laurier, thym, bafilic, palTcz

le tout fur un moyen feu jufqu’à ce qu’ils

foient un peu coloré, enfuitc mouillez avec
i3n verre de vin blanc, autant de bouillon;

faites cuire à petit feu & réduire à moitié
,

pafTez au tamis, mettez-y gros comme la

moitié d’un œuf de bon beurre maniéd’une
forte pincée de farine, avec deux pincées

de cerfeuil haché très fin
,

faites lier cette

fauce fur le feu & la fervez fur des poulets
cuits à la broche.

Poulets (tu réveil

i

Entrée. Flambez & épluchez deux poulets
vuidez-ies & hachez les lofes que vous mêlez
avec un morceau de beurre

,
perfil

,
ciboule

,

deux feuilles d eftragon
, deux ou trois bran-

ches de cerfeuil
, le tout haché

,
fel

,
gros

poivre, farcilfcz en les poulets & tronlfez
avec les pattes, faites revenir fur le feu avec
un peu de beurre ou de la graille du pot ;

raettez cuire à la broche enveloppé de lard &
H



ifo La Cuisinière
de papier

,
mettez dans une cafTerole le beurre

qui vous a fervi à paffer les poulets avec

deux racines en zefte# , deux oignons en

tranches, une gouire d’ail, deux clous de
‘

girofle
,
une feuille de laurier

,
thym ,

bafilic
,

pallez les fur le feu fans les colorer
,
mouillez

avec un verre de vm blanc ,
autant de bouil-

lon
;

faites cuire à petit feu pendant une

demi heure & paffez au tamis
,

prenez des

herbes à fourniture de faladc ,
comme effra-

gon
,
pimprenclle

,
cerfeuil, civette, creffon

à la noix, de chacun fuivant la force, que

tout ne faffe qu’une demi-poignée
,
que vous

hachez très-fin , mettez dans la fauce pour

le laiffer infufer une demi-heure fur la cendre

chaude fans bouillir
,
ptffez an tamis tlx prêtiez

les herbes pour en faire fortir l’exprcffion ;

mettez dans cette fauce gros comme deux

noix de bon beurre manié d’une bonne pincée

de farine, fel
,
gros poivre ;

faites lier fur le

feu fans bouillir. Servez fur les poulets.

l^nulcts au verjus de grains.

Entrée. Flambez
,
épluchez & vuidez les

poulets, farciffez le dedans avec le foie mêlé

avec du beurre
,
perfil

,
ciboule hachés

,
fel ,

gros poivre
,
& faites cuire à la broche ;

mettez dans une cafTerole un peu de beurre ;

avec deux oignons, une gouffe d’ail, perfil,

ciboule ,
une carotte

,
un panais

,
deux clous

de girofle
,

paifez le tout enfemble jufqu’à

ce qu’ils foient colorés , mettez-y une bonne

pincée de farine, mouillez avec un verre de

bouillon ,
laiffez cuire & réduire à moitié ,
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pnfTez au tamis, prenez une bonne poignée

de verjus en grain ,
bien verd

,
otcz-cn les

pépins & les faites blar.chir un inflant à l’eau

bouillante, retirez -les pour les égoutter ;

mettez -les dans la faucc avec deux jaunes

d’œufs, faites lier fur le feu fans bouillir eu

tournant toujours; aufFi - tôt que la fauce

s’epaiffit, ôtez du feu. Servez fur les poulets.

Poulets à La ÿiùicte.

Entrée. Coupez -les par membres & les

mettez dans une caiïerolc avec Icsabatis, des

champignons , un bouquet de pciTil
,
ciboule,

une goulTe d’ail
,

la moitié d’une feuille de

laurier
,
thym

,
bafilic

,
deux clous de girofle

,

un peu de beurre, paffez-Ies fur le feu,

mettez-y une bonne pincée de farine, mouil-

lez avec un verre de vin blanc, du bouillon,

du jus ce (ju’il en faut jiour colorer le ragoût,

:fel
,
gros poivre

;
faites cuire oc réduire à

courte fauce.

Poulets aux petits pois.

Entrée. Côupez-!es par membres & les met-
tez dans une cafferole avec un litron de petits

pois
,
uu morceau de beurre

,
un bouquet de •

IpeiTil ,
ciboule

,
paiïez - les fur le feu

,
met-

tez -y une bonne pincée de farine
, mouillez

moitié jus & moitié bouillon; faites -cuire

Ik réduire à courte fauce, ne mettez du fel

qu’un moment avant que de fervir
,
un peu

de fucre fi vous le voulez.

Poulets e,j hatelet. .

Hors-d'œuvre ou entrée. Prenez des poulets

rôtis que l’on a dcITci vi de la table
,
vous

‘H ?
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les coupez par membres & embrochez chn-

qüe morceau à des hatelcts d argeut on de

petites brochettes de bois
,
trempez* les dans

de l’œuf battu afTaifonné de fel
,
poivre ,

perfil
,

ciboule hachés, panncz-Ics les

retrempez dans du beurre ou de l'huile ,

repannez-les ïk les faites griller à petit teu en

les arrofant légèrement avec un peu d’huile ;

fervez à fec ou une fiuce claire.

D(S poulets marines.

Hors-Pauvre ou entrée. Coupez les par mem-

bres & les faites mariner & frire, comme il eft

dit pour la poitrine de veau, page loo.

Poulets en pain.

Potage. Il faut les défolTer à forfait fans

percer la peau ,
les remplir d’un ragoût de

ris de veau, hcelcz-les en les arrondiffant &
les enveloppez de lard & d un linge blanc ;

faites les cuire avec du vin blanc, bon bouil-

lon
,
un bouquet garni. Serrez avec une

fauce à l’efpagnole.

Poulets à U faintc Men.:hojilt.

Entrée & hors- d'uuvre. Flambez ,
vuidez

& troufTcz les prrttcs dans le corps a deux

poulets communs ,
mettez lcs dans une caf-

fcrole avec un morceau de beurre ,
un verre

de vin blanc, fel, gros poivre ,
un bouquet

de perfil, ciboule, une goiiOc d ail, thym,

laurier, bafi}îc,dcux clous de girofle ;
fartes

cuire à petit feu & attachez toute la fauce

autour des poulets
,
enfuite vous trempez les

poulets dans de l’oeuf battu
,
pannez de mie

de pain ,
retrempez • les dans du beurre
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les rcpanncz ;

faites -les griller dune belle

couleur dorée : fervez-les à fec ou une faucc

claire un peu piquante..

Comment fervir les poulets gtas aux xufs

& à la TeinCy

Ils fc préparent tous de la même façon, &
fe fervent ordinairement pour plat de rôt,

Vous les fervez bardés ou piqués, fuivant

le goût du maître :
pour être cuit à fon point ,

cela fe connoît au doigt & a l’cçil
;
quand ils

fléchiffent fous le doigt en les tâtant a la cuilTe

,

il eft tems de les retirer du feu.

Pour la couleur il ne la faut ni trop pâle

ni trop colorée.

Toutes fortes de rôts doivent fe faire cuire

& connoître au même degré de cuiffon
, ü ne

s’agit que du tems qu’il tant de plus an feu

fuivant qu’ils font durs à cuire.

Tout le monde fait faire cuire des viandes

à la broche, & peu réuiriffent à les fervir à

leur parfait degré de cuiiTon ,
c’ell .à quoi

l’on doit prendre garde, parce que c’eft de?

là que dépend une partie de la bonté des

viandes
,
comme aufji d’être trop mortifiée^

ou pas a (fez.

Toulets en entrée de broche de differentes façons^

Entrée. Si vous voulez fervir des poulets

gras ou à la reiné pour entrçe , faites -les

cuire à la broche de cette façon.

Vous les flambez à la flamme d’un four-

neau
, vuidez-les, & leur mettez dans le

corps un peu de lard rapc
,
& le foie du poulet

.haché J un peu de perlll ,
ciboule hachés,

H 3
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très -peu de fel

,
coufcz-les pour que rien ne

forte ;
faites -les refaire fur le feu dans une

cafferolc avec de la graifie de la marmite ,

faites- les cuire à la broche , en\ eloppcs de

lard & de papier; ne les mettez point à un

feu trop ardent, de crainte qu’ils ne fe colo-

rent
,
parce que les poulets en entrée de

broche doivent fe fervir blanc.

Quand vos poulets font cuits, drcffez-les

dans le plat que vous devez fervir, met-

tez avec teMe fauce ou ragoût que vous juge-

rez à propos.

Comme. : Sauce à la ravigote. Sauce à l’Ef-

pagnoie. Sauce à la Sultane. Sauce à l’Alle-

mande. Sauce à TAngloife Sauce blanche avec

câpres & anchois. Sauce à la câpre. Sauce a

l’Italienne S.iuce aux petits œufs. Sauce pu
quante. Sauce à b reine.

*

O.v toutes fortes de ragoûts , comme :

Aux truffes. Aux moucherons. Aux morilles.

Aux petits oignons A la paffe-pierre. Au ra-

goût de foie gras. Aux concombres. Aux
cardes. Aux ccreviffes. Aux piftaches- Au.’i

cornichons. Aux huîtres.

Poulets aux croûtons.

Entrée. Prenez un gros poulet ou deux
,

fuivant la grandeur de votre plat, faites une

farce de leurs foies
,
& les faites cuire à ia

broche enveloppés de lard & de papier, quand

ils font cuits vous les fei vez avec une fauce

faite de cette façon: vous prenez un peu d’huile

fine
,
faites- V frire deux croûtons de pain pro-

prement. Mettez-les égoutter
, & dans cette
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meme huile vous ferez cuire deux oignons

coupés en filets. C2uand ils feront cuits aux

trois quarts ,
vous y ajouterez perfil , ciboule ,

échalote ,
un foie de volaille

,
le tout haché , .

& mouillerez avec un verre de vin blanc &
une bonne cuillerée de coulis, dégraillez la

fauce & l’affaifonnez de fel & poivre concaffé ;

faites la cuire à petit feu un quart d heure
^

fervez les poulets & les croûtons à côté,

Ujage du ccq & de la poule.

Ils font tous les deux excellens pour faire

de bon bouillon ,
& de la gelée de viande

pour les malades
,
en mettant un peu de

jarret de veau avec ,
& àfaire du blanc manger.

Us fontauffî excellcns à faire de bons con-
^

fommés , & donner du corps à toutes fortes

de bonnes fauces & ragoûts.

DES DINDONS
ET Dindonneaux.

J_^E dindonneau fe fert à la broche, piqué

ou bardé pour un plat de rôt
,

principale,

ment quand il eft gras & dans la nouveauté.

Quand il cil cuit & refroidi
,
ce que l’oa

a defiervi de la table, vous fert à faire diffé-

rentes entrées.

Vous le coupez par filets le fervez en blan.

quette. Voyez agneau en planquette
, p. 152.

Une autrefois à la becliamel. Voyez agneats

à la bechamel
,
page 132.

Les cuîffes fe iérvent fur le gril avec une

fiiucc robert,

H 4
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Kntrée. Si vous vouU?^ iriettre un dindon-

nc.'ui en entrée , v’ous le j)réparez pour la bro-

che, comme j’ai expliqué ci-devant pour les

poulet? gras.

Faiie.s-le cuire de la meme façon
,
& fervez

avec les mêmes fauces & ragoûts.

Cui’Jes de dindons à La crime.

Entrée Si vous vous fervez des cuiiïcs d’un

dindon cuit à la broche que l’on a defTervi

de la table ,
il ne faut point les larder

,
fi el'es

fout crues
,
vous les lardez en travers avec

du gros lard ; faitcs-lcs cuire dans une faintc

menehnult
, faite de cette fat^on : mettez <lans

une cafïerole gros comme un reuf de beurre

manié avec une demi-cui •crée de faune ,
fel

,

poivre
,

perfil , ciboule ,
une gouffe d’ail ,

deux échalotes , trois clous de girofle
,
une

feuille de laurier, thym, bafilic
,
deux pin-

cées de coriandre, un demi - fetier de lait ,

tournez fur le feujufqu’à ce que cela bouil'e,

mettez-y les cuiffes de dindon & faites bouidir

à très - petit feu :
quand elles fléchiront fous

le doigt
,
vous les retirerez pour les égoutter;

prenez le gras de la fainte menehoult & y
trempez les cuiffes

,
pannez-!es tout de fuite

,

faites- les griller h petit feu en les arrofant

légèrement du reliant du gras où vous les

avez trempées
,
mettez dans une cafferole un

demi -verre de jus avec deux cuillerées de

verjus
,
fel

,
gros poivre, faites chauffer. Ser-

vez deffous les cuiffes.

Üindon à la pocie,

Croffe entrée. Flambez ^ épluchez' un din-
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don, applatiiïez - le un peu fur ledomiic,

troidfez les pattes clans une cnlfcole avec

beurre ou du lard fondu
,

perfil
,
ciboule ,

champignons ,
une pointe d’ail ,

le loutliaché

très-fin ;
faitcs-Ic refaire & le mettez dans una

autre cafferole avec raffinfonnement ,
(el

,
groü

poivre ,
couvrez l’eftomac de bardes de lard

^

mouillez avec un verre devifi blanc ,
autant

de bouillon; faites cuire à petit feu ,
enfuitc

vous le dégraiffez & mettez un peu de couIi$

dans la fauce pour la lier.

Les poulets & poulardes fe préparent dç

même.
Dindon en galentine.

Gros entremets froid. Flambez Sc vniclez ua

gros dindon
;
défoftez-lc à foi fait pour en faire

une galentinc de la même façon qu’il a etc dlç

pour le cochon de lait en galentine,ci-dcvanr

,

page 128^

Dindon en ballon.

Fntremets froid ou entrée. Vous le dcfoficz

à forl'ait fans percer la peau ,
levez-en toute

ia chair que vous coupez par filets & le finiffe:^

comme le fromage de cochon
,
ci - devant

,

page 129.

Si vous voulez le fervir pour entrée, rctL-

rez-le pendant qu’il cft chaud & le fci vez ave.G

luic bonne fauce.

Dindon roulé.

Entrée. Il faut flamber yn dindon & le cou-
per en deux

;
le defoffer à forfait & mettre fur

chaque moitié une bonne farce de viande*

jouiez enfuite chaque moitié^ ficelez les &: Ifc
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faites cuire couvertes de barties de iard avec

un verre de vin blanc, autant de bon bouil-

lon
,
un bouquet de periil

,
ciboule

,
goufie

d’ail
,
deux clous de girofle

,
un peu de thym ,

laurier, bafilic, fel
,
poivre, deux oignons

en tranches ,
une carotte

,
un panais

;
la cuif-

fon faite, dégraiffez la fauce la paffez au

tamis
;
mettez-y un peu de coulis pour la lier.

Servez fur la viande.

A la place de cette fauce \ ous en pouvez

mettre une autre ou tel ragoût que vous juge-

rez à propos.

Abaùs de dindon en fricaffec au blanc ou an roux.

Entrée eu hors- d'oeuvre. Prenez un ou deux

:ibatis de dindon qui comprend les ailes, les

pattes, le cou , le foie, le gigier
,
échaudez

le tout l’cpluchez
;
mettez - le dans une caf-

l'erole avec un morceau de beurre, un bou-

qaet de periil, ciboule, une goufle d’ail
,

d ux clous de girouc
,
thym, laurier, bali-

lic ,
des champignons

,
paffez le tout fur le

feu Si y mettez une bonne pincée de farine ;

mouillez avec de l’eau ou du bouillon
,
affai-

fonnez de fel
,

gros poivre; faites cuire & ré-

duire à courte fauce; quand vous êtes prêta

fervir ,
ôtez le boutpiet

,
mettez-y une liai-

ibn de trois jaunes d’œufs avec la crème ;

faites lier fans bouillir, en fervant un filet de

vinaigre ou de verjus
,

fi vous le mettez au

TOUX ,
après l’avoir farinée

;
mouillez moitié !

bouillon & moitiéjus; lailfez réduire à courte
I

fauce ;
fi vous voulez mettre un abatis aux

|

petits pois, ineuçz-ies d.ui§ la caflciolc pour l
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les pafTer avec un bon morceau (!c beurre ,

farinez, Si mouillez mtûtié bouillon Si moitié

jus ;
laiffez cuire & réduire à courte fauce.

Dlfenritésfaçons pour 'accommodif les vieux

dindons.

Ils fervent à faire des daubes ;
vous lci|

plumez, vuidez Si trouffez les pattes dans le

corps ,
faites -les refaire fur la braife, vous {e§

lardez de gros lardons alfaifonnés de fel
,
poi-

vre, pertil, ciboule
,

ail
,
échalote, le toufe

haché.

iVlettcz-le cuire dans une marmite jullc à

fa grofleur
;
mettez- y une chopine de viil

blanc, du bouillon , racines, oignons ,114

bouquet garni, fel, poivre, faites- le cuirg

k petit leu.

Quand il eft cuit, paffez le bouillon ai;

tamis Si le faites réduire en glace
,
que vous

mettez refroidir, étendez-la fur le dindon
, ft

vous en avez de refte
,
raettez-la dans le corps,

V^oiis fervez ce dindon dans un plat fu?

une ferviette
,
garni de perfil verd.

Vous pouve:^ faire de ces dindons des en-*

trées à la braife
,
comme brefolle

,
fricandeau ,

des entrées à labourgeoife
,
entre deux plats

^

comme les noix de veau.

Culffes de dindons accompagnées.

Entrée. Faites dégorger un ris de veau 5c

blanchir à l’eau bouillante , coupez-le en gros

dez avec beaucoup de champignons coupés

suffi en dez, maniez -les enfemble avec liil

lard râpé
,
perfil

,
ciboule

,
bafilic , échalote,

le tout hache
J

fçl^ gros poivre, dcuxjaungg

H 6
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œufs; ayez deux cuiffes de dindons

,
ernds

,

bien épluchées & dcfoiïées à forfait, à la referve

<lu bout de l’os qui joint la patte que v'ous

ladfez; mettez dans les cuiïïes les ris de veau
avec leur alTaifonnement

,
coufcz-les pour

que rien ne forte
, & les faites cuire dans

line petite braife faite avec un verre de vin

blanc, autant de bon bouillon, un bouquet
clé pcrfil

,
ciboule, peu de fel

,
couvrez- les

de bardes de lard & les faites cuire à petit feu ;

Jorfqu’clles font cuites & qu’il refte un peu
de faucc

,
dégraiffez - la

,
ôtez les bardes & le

bouquet, mettez-y deux cuillerées de coulis

pour la lier; fi vous n’en avez point
,
vous y

inettrez gros comme une noix de beurre ma-
nié avec une pincée de farine & un peu de
perfil blanchi haché

;
faites lier fur le feu

,

fervez fur les cuiHes avec un jus de citron

©U un filet de verjus.

Dindons à Cefcalope.

Entrée. Le dindon dont vous avez ôté les

cuiiïeN pour les préparer comme il efl dit à

bi façon précédente , il vous refie les ailes 6c

l’efiomac pour faire l’cfcalope
, on met la car-

©alfe dans le pot jjour la manger au gros

fei :
prenez donc les aîles 6c les cuifTes que

vous coupez très-minces en filets 6c les arran-

gez enfnitc dans une cafTcrole
,
en faifant plu-

sieurs couches l’une fur l’autre, il faut afi'ai-

fonner chaque couche avec du pcrfil , ciboule,

échalote , balilic
, champignons

, le tout ha-

ché très fin
, fel, gros poivre, un peu de

bonne huile i couverez ayee quelques bardes



R 0 U R G E O I 8 K.

cîe larcî
;

faites cuire à petit feu fur de la

cendre chaude
,

à moitié de la cuiffon
,
vous

y mettrez un demi - verre de vin blanc
;
ache-

vez de cuire ,
& dégrailîez la fauce avant que

de la fervir fur les efcalopes ;
h vous avez

du coulis ,
vous en mettrez deux cuillerées

pour la lier
,
un jus de citron ou un filet de

verjus.

AiUrons de dindons aux petits oignons & fromage.

Entrée. Prenez fix ou huit ailerons de din-

dons que vous échaudez, faites les blanchir

& éplucher, mettez -les dans une caiïerole

avec un bouquet de perfil ,
ciboule, deux

clous de gironc
,
une demi feuille de laurier,

un peu de bahlic ,
mouillez avec un verre

de vin blanc & autant de bouillon
;

faites

cuire à petit feu , une tlcmi-hcure après
,
vous

y mettrez au moins une douzaine de petits

oignons blanchis un quart - d’heure à l’eau

bouillante & bien épluches, peu fie fel ,
du

gros poiv're
,
achevez de cuire & les retirez

de la cafferole pour les égoiutcr
,
paffez la

fauce au tamis &. la faites réduire fi elle eft

trop longue, mettez-y gros comme une noix

de bon beurre manié d une pincée de farine;

faites lier fur le feu
,
prenez le plat que vous

devez fervir, mettez un peu de fauce dans

le fond ^ par-deffus une demi -poignée de

fromage de Gruyere ou de Parmefan râpé,

arrangez deilus les ailerons les petits oi-

gnons cntie
,
arrofez tout le denus "avec le

icltaiu de la faute ,
couvrez avec du fromage
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râpé , mettez le plat lur un petit fourneau

pour faire bouillir à petit leu jufqu’à ce tpi’ii

n’y ait prerque point de fauce
;
donnez cou-

leur au defifus avec une pèle rouge ou un cou-

vercle de tourtiere avec un bon feu. Servez
chaudement.

Ailerons en fricaffée de poulets.

Entrée. Apres avoir échsudé des ailerons
,

fait blanchir bien éplucher
,
vous les faites

cuire de la même façon que la fiicaffee de
poulets

,
page 135.

Ailerons en fricandeau.

Entrée. Prenez dix ou douze ailerons de
dindons ou Cjuinze de poulardes

,
que vous

échaudez tSt épluchez
;

pitjue'z - les de petits

lardons, enfuite vous les ferez blanchir un inf-

tant à l’eau bouillante les ferez cuire comme
les fricandeaux à la bourgeoife, page iii.

Alierons à l'Efpas^nole.

Entrée. Après c]u’ils font blanchis & éplu-

chés, mettez -les dans une caffcrole fur des
bardes de lard

, avec deux cuillerées d'huile,

un verre de vin blanc, autant de bon bouil-

lon , un bouquet de perfil
, cibtMile , deux

gouffes d’ail
, thym , laurier

, bafilic
, deux

clous de giroHe
, fel

,
gros poivre

,
deux

pincées de coriandre
; lorfqu’ils font cuits

,

pafVez la fauce au tamis
, dégrailTcz- Ja & y

mettez un peu do couhs pour la lier, effuyez
les ailerons avec un iu)ge blanc. Servez la

fauce delTus,

Ailerons eh matelcte.

Entrée, F»iitcs un petit roux d’unc culllcicc
*
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de favine & du beurre
,
que vous mouillez

avec un demi fetier de vin blanc ,
autant de

bon bouillon
,
mettez- y cuire les ailerons

avec un bouquet de peiTd
,

ciboule ,
deux

gouffes fl’ail ,
thym

,
laurier , bafilic

,
deux

clous de girofle , fel
,
gros poivre; à moitié

de lacuift'on , mettez-y au moins une douzaine

de petits oignons blancs, blanchis un bon

quart* <1 heure a 1 eau bouillante & épluchés,

coupez des mies de j^ain de la grandeur d un

petit écu ,
& les paPTez Tur le feu avec un peu

de beurre jufqu’à ce qu ils foicnt colorés; le

ragoût fini à courte lance, mettez-y une

pincée de câpres fines entières
,

dreflez le«

ailerons & croûtons defTus & autour, lafaucc

par-deiTus.

Ailerons à l<i purce verte.

Enttée. Vous les faites cuire avec un péu

de bon bouillon ,
un boiKpiet garni ,

fel ,

poivre ,
un peu fie petit lard li vous voulez;

vous avez un demi -litron de pois cuits avec

du bouillon ,
des queues de ciboule & du

perfl
,
paffez-lesen purée dans une étamine,

mettez dans la purée la cniflbn des ailerotis

pour lui donner du goût ,
fervez la^ purée

dclfus les ailerons petit lard dans wnc

terrine, que la purée ne foit ni trop claire^

ni trop liée.

Ailerons à la purée de lentilles.

Entrée Vous les faites de même que ceux

à la purée verte ,
à la- diff-reiice que vous ne

mettez point de queues de ciboule , ni de

pçrül dans la culilbu des icatilles.
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Ailerons aux petits oignons.

Entrée. Faites un ragoût de petits oignons
comme il cd explique ci apres. Mettez les

ailerons dans une callcrole avec un peu de
bouillon, un bouquet garni

, fel, gros poivic;
faites- les cuire, cnfuite vous dcgrailTez la

cuifTon la paffez au tamis
,
mettez -la dans

un ragoût d’oignons pour lui donner du corps;

fervez à courte lance fur les oignons.

Ailerons au vin de Champagne.

Entrée. Foncez une calTcrole de tranches de
veau, mettez les ailerons delfus

,
couvrez de

bardes de lard
, mettez-y un bouquet garni

,

fel
,
gros poivre

,
un verre de vin de Cham-

pagne, un demi-verre de bon bouillon
;
faites-

Ics cuires à petit feu , lorfqu’ils font cuits,

mettez deux cuillerées de coulis dans lafauce;
dégraiffez - la «S: la paffez au tamis; fervez fur

les ailerons bien effuyés de leur graiffe.

Etant cuits de cette façon fans y mettre
du vin, vous pouvez les fervir avec telle faucc

ou ragoût que vous jugerez à propos.

Ailerons à La Jainte Mcnehoiilt,

Entrée. Faites- les cuire avec un verre de
bouil on

,
un demi-verre de vin blanc, un

bouquet garni
,

fel
,
gros poivre

;
quand ils

font cuits à petit feu
,

faites attacher toute
la fauce après les ailerons comme f: vous les

glaciez; mettez- les refroidir les trempez
dans un peu d’huile, pannez-ics de mie de
pain: étant pannes, arrofcz-les avec un peu
d’huile

;
& les faites griller de belle couleur

,
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ferv'cz fans f.iiice ,
ou fi vous v'^oulez une

fauce claire airaifonnée de bon goût.

Ces mêmes aileion.s fc peiu’ent frire ;
mais

en cc cas
,

à la place d'huile ,
vous les trem-

pez dans de l’œuf battu ,
Si les pannez de mic

de pain pour les frire ;
1 on peut f.ure la même

ebofe avec des ailerons qui ont déjà été fervis

fur la table.

De telle façon que vous les mettiez en les

faifant cuire dans une petite braife , mettez-

y peu de fel
,
pour que vous puilïiez vous

fei vir de leur cuifTon pour rcnhorcer la faucc

ou le ragoût que vous fervirez avec.

Des pattes Je dindysns.

Entremets. Elles fe cuifent à la braife comme

la langue de bœuf
,

pîîgc 3 j ,
avec un bon

afTaifonnement.

Quand elles font cuites & refroidies, vous

les Trempez dan.s la graiiïe de leur cuiffon

pannez-les ,
Si les faites griller de belle cou-

leur i
fcrvez-les à fec pour entremets.

iii vous Les votiUi frire, trempez -les dans

' de l’œuf battu & les pannez de mie de pain,

faites les frire de belle couleur, & fervez

garni de perlil frit; plujieuvs mettent une farce

autüTir des pattes avant que de les panner.

Dind. n en pain.

Entrée. Prenez un dindon que vous défefTez

h forfait après Tavoir flambé fur un fourneau

bien allumé.

Qtiaïul il efl défoffe ,
vous mettez dans le

corps un petit ragoût cru 1 ,
compofé de foies

gras J
de champignons

,
de petit l.ard

,
le tout
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coupé en petit clez

,
manié avec fcl

,
fines

épices
,
perfil

,
ciboule hachés

,
coiifczle din-

don & lui donnez la forme d’un pain , après

lui avoir mis une barde de lard fur l’eftomac
,

& l’enveloppez d'un morceau d’ctaminc.

Mettez -le cuire dans une marmite qui ne

foit pas plus grande qu’il ne faut , raettez-y

bon bouilicn
,
un verre de vin blanc

,
un

bouquet de fines herbes.

Ouand il eff cuit, ôtez - le de la marmite
Je tenez chaudement

,
paffez ce bouillon dans

une caficrole après l’avoir dégraiiTé
, faites-le

réduire en petite faucc & y ajoutez deux cuil-

lerées de coulis ; développez le dindon de
l’étamine

,
ôtez la ficelle ik bardes de lard

,

effuyez- le de fa graiiTe en le preffant un peu
avec du linge bl«nc

, ik fervez la fauce par-

deffus.

Du pîntude.vi & Je l.t pintade,

La poule pintade fe prépare pour entrée

de la même façon que la poularde : le pin-

tadeau, vous le piquez & le faites cuire à la

broche pour un plat de rôt, comme le faifan.

DE LA POULARDE
ET DU ChAPON-

Commtnt les fervîr.

Entremets. L. poularde fe fert aufîi pour un
plat de rôt,comme j’ai explique ci-devant poul-
ies poulets gras

;
dans le tems du crelTon

,,
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vous en mettez tout autour
,
airaifonnez tic

fel Sc dé vinaigre.

LiS fines gi a des poulardes, chapons, din-

dons & gro< poulets
,
fervent dans beaucoup •

de ragoût»; Se. à faire des entremets particuliers.

Vous les faites cuire à !a broche, envelop-

pez de bardes de lard ,
oc pannez de mie de

pain
;
fervez-les avec une faucc bachique.

Fous la mettel aulfi en caiffe
,
qui fe fait avec

du papier que vous grailfez d’huile, faites-les

cuire dans leur jus, avec pcriil , ciboule,

champignons ,
le tout haché

,
bardes de lard

defiiîs & dciïûus ,
un peu d huile

,
un jus de

citron en les fervant, mettcz-les en papillote.,^

ou en ra^’.ùt flu's.

PciilardiS de plufteurs façons.

Entrée. Elles fc mettent aulli en entrée dc-

bien des façons diSérentes.

Ouand elles font tendres, elles fe mettent

en entrée de broche ,
fe fervent avec les

mêmes faticcs !k ragoût que les poulets eu

entrée de broche. Voyez poulets, page 143.

Obfervci la même chofe pour les chapons.

Si vous ne les jugez pas alfez tendres pour

la broche
,
ou que vous vouliez les diverfifier,

voici toutes fortes de brade ;
vous les mettez

en fricandeau. Voyez fricandeau de veau
,
ou

à la tartare ,
au gros fel.

Vous le Hambez ,
vuidez , & trouffez les

pattes en dedans , & le faites blanchir un

inftaiu
,
mettez une l)arde de lard fur 1 cflo-

mac pour le tenir blanc, ficc!ez-le ,
& mettez

cuire dans la marmite :
quand il fléchit fous
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le doigt en Je tâciint à la cuiOTc, retirez-le de

la marmite, fcrvcz av'cc un peu de bouillon

&. du gros fel par dclTus.

Poularde à la Bour^toîfe.

Entrée. Flambez, vuidcz-la & lui troulTez

les pattes dans Je corps.

Vous rnettez dans Je fond d’une calTcrolc

un peu de bon beurre, deux oignons coupés

en tranches
;
mettez la poularde deilbs, l’cfto*

mac en defTous
,
couv’rez-Ja de deux oignons

en tranches, deux racines coupées en filets
,

un bouquet garni de toutes lortes de fines

herbes
,
un peu de fcl

;
faites cuire de cette

faij'on la poularde fur de la cendre chaude ;à
la moitié de la cuiHon

,
mettez -y un demi-

verre de vin blanc.

Ouand elle eft cuite, dégrailTez la faucc h
la palTez au tamis

,
mettez-y un peu de coulis,

6: iervez defTus la poularde.

Poularde enft daix plats.

Entrée. Flraubez
,
vuidcz-!a, & lui trouiïcz

les pattes dans le corps
,
faitcs-la refaire dans

une caÜcrole fur le feu
,
avec un morceau de

beurre
,

fel
,
poivre

,
perfil , ciboule , charnpi-

gnonsjune pointe d’ail
,

le tout haché.

JMettez dans le fond d’une cafferole des

tranches de veau, (Si la poularde deffus avec
tout fon afTaifonnement

,
& la couvrez de

bardes de lard , faitcs-la cuire de cette façon
fur de la cendre chaude.

Quand elle cfl: cuite
,
dégraiffez la faucc

&. la paircz au tamis, mettez-y une cuillerée
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de coulis & un filet de verju*
;
goûtez fi la

fauce cft de bon goût
,
& fervez deffus la

poularde.
Poulardt à la perfillade.

Entrée. Prenez une poularde crue ou cuite

à la broche qui a déjà fervi fur la table
,

fi

elle eft cntamcc
,
cela n’y fait rien ,

coupcz-la

par membres & la faites cuire dans une

cafTerole avec bon bouillon & du coulis
,

fel

,

un peu de gros poivre.

Quand elle cuite & la fauce aiïez réduite ,

mettez- y une bonne pincée de perfil haché

très-fin que vous aurez fait cuire un moment
dans de l’eau ,

auparavant que de le hacher il

faut le bien prelier
;

en fervant, mettez-

y

un filet de verjus.

CJiipnulate de plie(leurs façons.

Entrez, Pour faire un cbipoulatc ,
vous pren-

drez des cuiffes de poulardes ou de dindons.

Pour le mieux ne prenez {|uc des ailerons de

dindons ou de poulardes ,
fuivant la faifon :

vous avez fix fauciffes de la longueur du
doigt, du petit lard coupé en tranches, des

petits oignons blancs blanchis ,
faites cuire le-

tout cnfcmble dans une caficrole ave'c un peu

de bouillon , & enveloppé, de bardes de lard

deffus & deffous ,
deux tranches de citron ,

un

bouquet de fines herbes
;
quand le tout eff

cuit, retirez -le proprement pour le mettre

égoutter ; & von.s fe drefferez dans le plat

que vous devez fervir ,
vous prenez enfuite

la fauce qui rcfic dans la cafferolc
,
que vous

dégrailTçz eu paffant par h tamis, mettez -y



19 ° La CUISINIERE
line cuillerée fie coulis pour flonner un peu

fie confifiancc, goûtez li votre fauce eft de

bon goût
,

ik la fervez par dclTus. I>cs aile-

rons de poulardes le préparent de la nt;ême

façon tjue ceux de dindons ; vous poa\ez

mettre un poulet entier de la même façon.

Poularde aux oignons.^

Envie. Prenez une bonne poularde
,
qui

foit tendre
;
après l’avoir fi.imbcc

,
ép'uchce &

vu idée, prenez Ton foie, que vous hachez,

mettez avec du lard râpé, perfil
,
ciboule

& champignons
,

le tout haché ,
affaifonné

de fel & de poivre
,
mêlez bien cette farce

rcrrplifTcz - en votre poularde. Coufcz-la

piour que la fsree ne forte point, faites -la

CLinc à la bioche
,
ein-eloppez de lard & de

papier. Quand elle cft cuite
,
fervez - la avec

un ragoût de petits oignons blancs
,
qui fe

fait de cette façon
; prenez de petits oignons

blancs & leur coujicz un peu le bout de la

tête (Sc de la queue, faites -les cuire un quart

d’heure à l’eau bouillante, retirez- les dans

l’eau fraîche pour leur oter la première peau :

vous les faites cuire enfuitc dans du bouillon
,

quand ils font cuits èit égouités mettez- les

prendre goût dans un bon coulis bien affai-

fonné , en leur faifant faire quelques bouil-

lons fur un fourneau , & fervez autour de la

poularde. Les poulets aux oignons fc font

de la même façon.

Poulardes aux oignons ePunc autre façon.

Faites-la cuire à la broche ou à la braife,

comme la poulaide entre deux plats
,
vous



Bourgeoise. 151

îîicrtrfz la faucc de fa cuifTon dans le ragoCiC

d’oignons pour lui donner du corps.

Foulardi majquèi.

Prenez une bonne poularde que vous flam-

bez, épluchez & vuidez, faites une farce de

fon foie av'ec lard râpé
,
peiTil

,
ciboule

,
écha-

lotes
,
deux jaunes d’œufs, fe!

,
poivre, far-

cilTez le dedans de la poularde & la coufez

par les deux bouts, faites -la refaire dans une

calTerole avec de U graiffe du pot, vous U
mettrez enfuite à la broche , & la garnirez

tout autour <lc filets de jambon nouveau &
de hicts de pain moiet de la longueur de la

j)Oulardc. enveloppez le tout dans plufieurs

feuilles de p?.|)icr blanc, de fa^on que le jus

ni la-graiife ne puifTcnt en fortir, faites-la

cuire à très-petit feu fans l’arrofer
;
en la reti-

rant de la broclie ayez foin de mettre quelque

chofe deffous
,
pour en recevoir le jus, drcHez

la poularde, dans, le plat que vous devez

fervir ; le jiimbon & les tranches de pain

autour
,
avec le jus qu’elle aura rendu, j

,FôuLardc en matelote.

Entrée. Prenez une poularde que vous flam-

bez & vuidez, iaiffez les ailes èi les pattes, &
trouffez comme pour mettre au pot,lardez-

la
,

faites.- la cuire avec du vin blanc, un peu

de bouillon
,
fix gros oignons

,
cardes & pa-

nais proprement coupés, un bou(|uet de per-

fil , clous de girofle, ciboule, thym
,
laurier,

bafilic
,
deux tranches de citron

,
fel

,
poivre :

faites cuire à petit feu
,
quand elle cft cuite

j
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dreffez la poularde dan? le plat (jue vou? de-

vez (erv'ir
, les oi^’tions Ik racines atunur; fer-

vez avec fa fauce bien dcgialffée : fi \'OUS

avez une cuillerée de coulis à meure dans U
fauce ,

elle aura p'us de conliftancc.

Poulardi à la culfinicre,

Ent'ce. Flambez , épluchez '5c vuidez une

poularde, farciffcz-la avec fou foie, mêlez

avec un peu de beurre
,
perfil

,
ciboule

,
une

pointe d’ail hachés
.
fel

,
gros poivre, deux

jaune? d’œufs, faites-la cuire à la broche;
quand elle eü, cuite ,

arrofez le dclTus avec un
peu de beune chaud où vous avez délayé

un jaune d’œuf; pannez avec de la rnic de

pain
;
faites-lui prendre au feu une belle cou-

leur dorée
;

5c vous la fervez avec une fauce

de cette façon : mettez dans une cafferole un
demi-verre de bouillon

,
un peu de ^'inaigre

,

g:ros comme la moitié d’un œuf de beurre

m.inié i.vec une bonite pincée de farine; fel,

gros poivre, de la niufcadc rapcc
,

faites lier

fur le feu.

Poularde au court houlllôn.

Evfrée. Flambez une bonne poularde
,
faites

eiiauffer les pattes pour en ôter la peau ,

coupez les ongles à moitié
,
vuidez-la trouf-

fez les patte? en les faifant entrer dans le

corps, ficelez hi poularde 5: la mettez dans

une marmite jufte à fa grandeur avec un
morceau de beurre, deux oignons en tran-

ches
,
une racine

, un panais
,
un bouquet

de pet lii, ciboule
P
une goufl'e d’ail, trois clous
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f!î giroHe
,
deux échalotes

,
fel

,
gros poivre,

inouillcz avec deux verres de bouillon
,
un

verre de vun blanc, une cuillerée deverjus,

faites cuire à petit feu
,
lorfcjue votre poularde

fléchit {ous le doigt
,
paffez tout le court bouih

Jon dans un tamis; faites le réduire fur le feu

au point d’une faucc
;
fervez fur la poularde.

Pculizrdé à La beckarncl.

Entric ou hors - d’œuvre. Ordinairement l’on

prend une poularde cuite à U broche que 1 on

a deffervi de la table
;
vous la coupez par

membres, ou mieux, quand la poularde eft

prefque entière & forte ,
vous levez toute

la chair que vous eoupez par filets ; mettez

dans une calferolc une chopinc de ciêmc ou
un demi fetier de lait

;
quand elle bout

,
met-

tez y gros comme la moitié d’un œuf de bon
benne manié d’une pincée de farine , avec dû
fel, poivre, deux échalotes, une demi-gouffe

d’ail
,
perfi)

,
ciboule

;
faites bouilli? à petit feu

une demi -heure
;
quand elle eft réduite au

point d’une fauce, palTez- la au tamis clair ,

mettez y la poularde pour la faire chauffer

fans bouillir
;

fi la faucc n’étoit pas tout à-fait

aiïez liée, vous y mettrez un jaune d’œuf ;

faites lier fans bouillir, en fervant deux ou
trois gouttes de vinaigre.

Poularde à la Montmorenci.

Entrée. Il faut piquer le deffus de la pou-
larde après l’avoir flambée vuidée ;

vous
la rempliifcz avec des foies coupés en dez',

dù petit lard, des pctit5 œufs
;
coufez la pou-

larde pour que rien ne forte, faites- U cuire
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comme un fricandeau & la glacez de même.

Poularde mcrïncc.

Entrée. Flambez ,
épluchez & vuidez une

Jîoularde ,
enfuite vous la coupez par mem-

bres ,
& la faites mariner & frire de la même

façon que la poitrine de veau, page loi.

Poularde à la fliinct Mtnehouli.

Entrée. Il faut préparer une poularde & la

faire cuire de la même façon que les poulets

à la fainte mcnehoult, que vous tiouv'crez

ci-devant, page 149.

P:n:U-di au blanc-manger.

Entrée. Faiies bouillir dans une cafTerole

une chopine de bon lait avec thym
,
laurier

,

ba'iilic ,
coriandre ,

julqu à ce qu il foit réduit

à moitié
,
paifez-le au tamis & y mettez une

poignée de mie de pain
,
remettez fur le feu

jufqu'à ce que le pain ait bu le lait ,
otez - le

du feu & y mettez un quarteron de panne

coupée en f petits morceaux
,
une douzaine

d’amandes douces pilées très - fin , fel , muf-

cade râpée, cinq jaunes d œufs ciuds, met-

tez le tout dans le corps de la poularde
,

qui doit être flambée ,
vuidéc & bien éplu-

chée
;
coufez-la pour que rien ne forte, &

la faites cuire entre des bardes de lard ,

mouillez .avec du lait, affaifonnez de fel',

un peu d© coriandre 1
quand elle cft cuite

& bien effuyée de graille, fervez avec une

faucc à la reine.

Poularde en cannclon.

Entrée. Vous la défolTcz h forfait après l’a-

voir coupée par U moitié
,
mettez fur cha-



Bourgeois E. 195
que moitié une bonne bucc cie voîniüe

,
rou-

]fz-Ics enfuite (îi couvrez le denTu? d’une bai de
de lard

,
ficelez Si faites cuire une heure avec

un demi-rerre de vin blanc
,
bon bouillon ,

un bouquet garni
,

fel
,
poivre , la cudfoii

faite
,

pafTez la faucc au tamis
,

dégrailïez-la

& y mettez deux cuillerées de coulis; faites

réduire fur le fen au point d’une fauce , ôtez

le*; bardes de lard & la ficcl'c Servez la lance
fur les cannclons de poularde.

Houlardi à tu crème.

Entrée. Elle ne fe fait ordinairement que
quand on a une poulartle cuite à la broche

& que l’on a deffervic entière de la table
;

vous en prenez la chair de l’eftomac, que vous
liachez très fin

,
& la mettez avec une bonne

poignée de mie de pain bouillie fur le feu av'ec

une chopine de Ihit, S^. réduite jufqu’à ce qu’elle

foie épailTe h refroidie; mettez- y aufli près
d’une demi -livre de grailTe de bœuf, perfil ,

ciboule, champignons, le tout haché
, fel ,

poivre
, cinq jaunes d’œufs

;
mettez cette farce

dans le corps de la poularde
,
& à la place

l’effqmac : unilTez le delTus avec un couteau
trempé dans de l’œuf battu

,
pannez de mie

de pain; mettez la poularde dans une tour-
tière fur des bardes de Inrd , couvrez avec du
papier Si faites cuire dclfous avec un cou-
xercle de tourticre; vous la fcrviiez après
avec la fauce piquante

,
que vous trouverez

la première à l’article des fauces.

Poulurde en crouflade.

Entrée. Il faut la flamber, vuider, trouf*

I ^* H
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fer les pattes dans le corps & la larder en

travers, avec de gros lardons de petit lard

bien entrelardé; faites-la cuire avec un peu

de bon bouillon, fel
,
poivre, un bouquet;

quand elle fera cuite vous ferez attacher la

faucc autour la mettrez refroidir ;
met-

tez dans une calferolc un bon morceau de

beurre manié d’une demi cuillerée à bouche

de farine, mouillez avec un peu de lait, fel,

poivre ;
faites lier cette faucc

,
qu elle foit

bien épaiflfe ;
mettez la par tout fur la pou-

larde
, & y mettez à mefure de la mie de

pain
,
jufqu’à ce que cela vous forme une

croûte ;
faitcs-la colorer deffous un couvercle

de tourtiere
;
fert’cz avec une faucc piquante,

comme la première que vous trouverez à

l’article des fauces.

Poularde accompagne:.

Entre:. Il faut ôter l’os du brichet de l’ef-

tomac ,
après avoir vuidé la poularde ,

vous

la rcmpliifez avec un ragoût mêlé comme

celui que vous trouverez à 1 article des ra-

goûts ;
faites cuire la poularde à la broche ,

cnv’eloppée de lard 6c de papier ;
fei vez av ec

une bonne fauce , comme celle à l’Efpagnoie

ou à la Sultane ,
que vous trouverez à 1 ar-

ticle des fauces.

Poularde au fang.

Entré:. IMettez dans une cafferole du per-

fil ,
ciboule ,

champignons ,
le tout haché ,

6c un petit morceau de beurre
,
paffez-les fur

le feu & y mettez enfuitc un bon demi fctier

de fan Z de cpuhon ,
avec quatre jaunes d’ccufs ,,
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un quarteron de panne hachée

,
une petite

pincée de coriandre pilée, fel
,
gros poivre;

faites lier le tout cnfemble fur le feu fans

laiffer bouillir
,
ayez foin de bien remuer ;

quand il fera froid
,
vous le mettrez dans le

corps d’une poularde que vous ferez cuire k
la broche enveloppée de lard & de papier,

8c lafervirez avec la fauce piquante que vous
trouverez la première à l’article des fauces.

Poularde à la chuu

Entrée. La chia efl; une cfpecc de corni-

chon qui nous vient des Indes , vous la

coupez par tranches & la faites tremper un
quart-d’heure dans l’eau prefque bouillante,

enfuite égouttez-la & la mettez dans une faucc
au coulis

,
pour la fervir fur une poularde

cuite à la broche.

Poularde en filets.

Entrée ou hors-déceuvre. Vous prenez de celle

que l’on a deffervi de deffus la table, que
vous coupez en filets

, & les mettez chaufter
dans une bonne faucc liée au roux ou au
bla ne comme à la bcchamel

, ou à la fauce
à la reine

,
que vous trouverez à l’article des

fauces.

De la, poule de Caux & du coq vierge.

Rot. Ils fe fervent ordinairement pour
d excellcns plats de rôts, vous les piquez
faites cuire à la broche.
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DU CANARD, CANETON,
Oie et Oison.

Rot. T.-E caneton de Rouen fe fert auffî cnit

à la broche pour un plat de rôt
;

fi vous vou-

lez le fervir pour entrée, mettez - le à difté*

rentes petites fauccs
,
faitcs-lc cependant cuire

à la broche.

Entrée. Le canard
,
caneton ,

oie h oifon

s’accommodent tous de la même façon
,
on

les fait cuire dans une bonne braife avec

bouillon
,

fel ,
poivre ,

un bouquet garni de

toutes fortes de fines herbes.

Ouand ils font cuits
,
vous les fervezavec

un ragoût de concombres ou un ragoût de

pois
;
vous pouvez aulfi les fervir avec diffé-

rentes fauccs.

Canard farci.

Entrée. Flambez & vuidcz-le par la poche
,

& le défoffez entiéreiucnt
,
fans lui percer la

peau.

Vous commencez à le défoffer par la poche ,

& le renverfer à mefure que vous ôtez les os
,

vous le rcmpliflcz après à moitié nvtc une

farce de volaille ou de godiveau
,

fi vous n en

ayez point d’autre.

Cette farce de godiveau fe fait en prenant

gros comme un œuf de rouelle de veau
,
deux

/o is autant de graiffe de bœuf que vous hachez

ctifemblc, mettez avec, perfil ,
ciboule,
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cliampignons

, le tout haché , deux oeufs cruds,

fel
,
poivre & uu demi-feticr de crème, mê-

lez bien le tout enfemble
,
remplifïéz - en le

corps du canard, hcelez-le pour que rien ne
forte

, & le faites cuire à la braife
, comme

la langue de bœuf, page 2^*

Quand il eft cuit
,
effuyez- le de fa graifle

,

Si le fervez avec une bonne fauce ou un ra-

goût de marrons
;
faites cuire des marrons avec

un derai-fetier de vin blanc, un peu de cou-
lis

,
une pincée de fel

, & fervez comme vous
le jugerez à propos.

Canard tn hochepot.

Entrée.. Flambez , vuidez-le Sc. le coupez en
quatre

; faites le cuire dans une petite mar-
mite avec des navets, le quart ou la moitié
d’un chou

,
panais

,
carottes , oignons

, le tout

coupé Si tourné proprement, faites blanchir
le tout un demi quart d’heure, & le mettez
en fuite dans la petite marmite avec du bon
bouillon

,
un morceau de petit lard coupé en

tranches
,
tenant à la couenne & ficelé

, ui>

bouquet garni, peu de fel.

Quand le tout efl; cuit, vous dreffez le ca-

nard dans une terrine à fervir fur table
, vous

mettez tous les légumes autour; dégraiffez

le bouillon de la petite marmite où ont cuit

vos légumes, mettez* y un peu de ccu’is
, 5c

fcrvcz à courte fauce fur les légumes Si le

canard
; auparavant ayez foin de goûter fi

votre fauce cft de bon goût.

Canard de pli/Jieurs façons.
^ OU5 faites au0] des canards en globe, à la

1 4
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Briixellc ; des des à la brccfic

,
farcies de fau-

cifTes ÿt de marrons.

11 faut faire griller les faucifTes Si. ciùre les

marroHS avant que de mettre dans le corps.

Canard aux naveîs.

Entrée. Prenez un canard que vous flam-

bez ,
vuidez & trouiïez les pattes en dedans

;

après qu’il efl bien épluché, vous mettez un

peu de beurre dans une cafferole avec une

cuillerée de farine, faites-la rouiri de belle

couleur & mouillez avec du bouillon
;
vous

y mettrez enfuite le canard avec un bouquet

garni
,
un peu de fel

,
gros poivre

;
vous avez

des navets coupés proprement, que vous faites

cuire av'ec le canard
;

s'ils font durs
,
vous les

mettrez en même tems
,

s’ils ne le font pas,

vous les mettrez à la moitié de lacuilTon du

canard. Quand votre ragoût efl bien cuit, &
bien dégrailfé, mettez un filet de vinaigre:

fervez à courte fauce. Voilà la façon de faire

le canard aux navets à la bourgeoife. L’autre

façon eft de faire cuire le canard à part dans

une braife blanche; & les navets , de les toui'-

ner en amandes ,
les faire blanchir & cuire

avec bon bouillon
,
jus de veau & de coulis,

quand v’otre ragoût eft fait
,
vous le fervez

ur le canard.

Canard au pire Douillet.

Entrée. Flambez un canard & l’épluchez

bien
,
vuidcz-le St. trouffez les pattes dans une

cafferole jufte à fa grandeur avec un bouquet

de perfil ,
ciboule, une gouffe d’ail, deux
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clous cîe girofle
, thym , laurier, bafllic, ntic

pincée de coriandre , tranches d'oignons
, une

carotte, un panais, un morceau de beurre^
deux verres de bouillon

,
un verre de vin

blanc ; faites cuire à petit feu
,

iorfquç le

canard fléchit fous le doigt
, vous paffez I4

fauce au tamis ^ la dcgraificz
;

faites -la ré*

duire fur le feu au point d’une fauce. Servez
deiïous le canard.

Vous pouvez encore le fervîr de la memç
façon

,
en le coupant en quatre avant qii?

de Je faire cuire.

Canard en globe.

Entrée. Comme le dindon en balon
, cî-

devant
,
page 147.

Canard à la BnixdU.

Entrée, Ï1 faut Je flamber & \ ludcr, mettez
dans le corps un falpicon fait de cette façon :

coupez eu dez un ris de veau avec du petit
lard bien entrelardé

, ^ maniez le tout enfuitç
avec perfii

, ciboule, champignons, deux
échalotes

,
le tout haché

,
peu de fej

, ^tos
poivre, coiifez le canard pour que rien na

‘'••'i-fle (le
lard lur J eflomac

, un verre de vin blanc’
autant de bouillon; deux oignous

, une ca-
lotte

, la moitié d’un panais
, un bouque»-

q»and il eft cim
,
pafc la fn.ee n,,'tJm s

, (legraificz- la
, mettez. y tm ncii <!«roulis pour la l,cr

, faites - la rétiuire au poiitt
r! une fauce. Servez fur le canard.

‘
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Canard en daube.

Entrerntis froid. ComtTic 1 oie n la daube ^

ci-apres
,
page 205.

Canard en chauffon.

Entrée. Vous le défofTcz comme le canard

farci, .98- Enfuitc vous le faites cuire avec

un verre de vin blanc autant de bouillon ,

un bouquet garni
,

fel
,
gros poivre : lorfqu’il

cfl; cuit, pafTez la fauce au tamis ,
dcgraiOez-

la &y mettez un peu de coulis pour la lier ,

faites réduire au point d une lance. Servez

fur le canard.

Canard à la Bcarnotfe.

Entrée. Faites-le cuire avec un peu de bouil-

lon
,
un demi-verre de vin blanc, un bouquet

de perfil
,
ciboule, thym, laurier, baliHc

,

deux clous de gii oCe, mettez dans une cafTe-

rôle fept ou luiit gros oignons coupés en tran-

r/nes avec un morceau de beurre
,

pallfez- les

fur le feu en les retournant fouvent jufqu a

ce qu'ils foient colorés ,
raettez-y une bonne

pincée de farine, mouillez avcc^ la cuilToii

du canard ,
faites cuire l’oignon & réduire à

courte fauce ,
dégrailîez • le «St y ajoutez un

filet de vinaigre. Servez fur le canard.

Canard à P It.diir.ne.

Enfle. Faites cuire un canard avec un

demi - fetier de vin blanc ,
autant de bouillon,

fel
,
gros Doiv'rc ,

mettez dans une calfcrole

deux eu

boule ,
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une pincée de farine

, mouiHcz av^ec la (.uiCr

fon dn canard
,
qui doit être dégraifTcc &

paffez au tamis
,

faites réduire au point d’une
fauce

, degraiffez la avant que de la fervir fup

le canard.

Canard à la, purU verte.

Entrée. Faites cuire un dcmi-litron de pois
fecs avec un peu de bouillon , un peu de
perfil & queues de ciboules

; enfuite vous les

paflez en purée fort épaifle
, fi ce font des pois

verds, il en faut un litron
,
& il ne faut ni

perfil
, ni ciboule

;
faites cuire un canard avec

du bouillon , fel
,
poivre

, un bouquet dq
pcriil

, ciboule, thym, laurier, bafilic, un«
demi gouffe d’ail ,dcux clous de girofle, quand
il cfl cuit

,
paffez la fauce dans un tamis poufc*

la mettie dans la purée pour lui donner diq

corps , faites réduire la purée jufqu’à cq
qu’elle ne foit ni trop claire ni trop épaiffej
fervez fur le canard : en fnifant cuire votre
canard

, vous y pous’ez mettre un morceau de
petit lard coupé en tranches tenant à U
couenne

,
& vous le fervez autour dn ca-

nard. Toute? fortes d’entrées à la purée vertç
fc font de riiême.

Caneton aux pois.

Entrée. Ayez un ou deux canetons cchaudcs
& vuidés

, trcüffcz les pattes de façon qu’il
ny ait que les ongles qui paroiffent, faites-

les blanchir un moment à l’eau bouillante;
faites un petit roux avec deux pincées de fari-

ne & un morceau de beurre, mouillez av’^ec

.dil bouillon
; îiiciiez-y les canetons avec ui?

I ^
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litron de petits pois, un bouquet de perfi!

,

ciboule; faites bouillir à petit feu jufqu’à ce

que les canetons foient cuits : un moment
avant que de fervir

,
vous y mettrez un peu

de fel. Servez à courte fauce.

Les oifons fe préparent de la même façon.

Ou farcie à la broche.

Grofje entrée. Prenez des marrons ou de

grofTes châtaignes, ce que vous jugerez à pro-

pos ,
ôtez-cn la première peau & les mettez

fur le feu dans une poêle percée les remuez

jufqu’à ce que vous puilïiez ôter la fécondé;

gardez les plus beaux pour faire un ragoût ;

fl vous n’avez point de poêle percée ,
mettez

les marrons dans de l’eau bouillante en les

faifant bouillir jufqu’à ce que vous puilTiez

ôter la fécondé peau
,
mettez à part ceux que

vous deffinez pour le ragoût ;
les antres, vous

les hachez dans une calfcrole avec lachairde

quatre ou cinq faucilfes
,
le foie de l’oie haché ,

deux cuillerée de fain-doux ou un bon mor-

ceau de beurre, une échalote, une petite

pointe d’ail, perfil, ciboule, le tout haché ,

palTez le tout enfembîe fur le feu pendant un

quart - d'heure
,

laiffez rcfi oiflir
;
vous avez

une oie jeune & tendre ;
après l’avoir vuidee

,

flambée & épluchée ,
mettez - lui cette farce

dans le corps
,
coufez pour que rien ne foi te

,

faites cuire à la broche & la fervez avec un

ragoût de marrons comme celui que vous

trouverez à l’article des ragoûts.

Oie à la moutarde.

Grcife entrée. Ayez une üic jeune ec tendre
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que vous flambez, épluchez &\'uidez, pre-

uez-cn le foie
,
que vous hachez après avoir

ôté l’amer, & le mêlez avec deux échalotes ,

une demi-goufTc d’ail
,
perfil

, ciboule ,
le tout •

IiachéjUnc feuille de laurier
,
thym

, bafilic

iiaché comme en poudre, un bon morceau
de beurre, fcl

,
gros poivre

, farcifTcz-en l’oie

& Ja coufez
; faites- la cuire à la broche en

l’arrofant de tems en tems avec un peu de
beurre, & à mefure que v'ous arrofez, vous
tenez un plat deflbus pour ne point perdre
ce qui en tombe

;
IrjiTquc l’oie efl; prefquc

cuite, mêlez une cudlcrée de moutarde dans
le beurre qui vous a fervi à arroi’er, remet-
tez -le fur l’oie & pannez à mefure iufcju’à

ce que tout le deflus de l’oie foit bien cou-
vert de mie de pain

, achevez de cuire

julqu’à ce qu’il foit d’une belle couleur do-
rée

;
fervez avec une fauce faite de cette

façon
;
mettez dans une cafTerole gros de

beurre comme la moitié d’un œuf manié de
deux pincées de farine

,
une bonne cuillerée

de moutarde
,
pleine une cuiller à café de

vinaigre
,
un petit verre de jus ou de bouil-

Jon, fel, gros poivre
, faites lier fur le feu;

fervez deffous l’oie.

Cic à la daube.

Gros entremets froid. Ordinairement l’on

prend une oie tjui n’eft point affez tendre
pour mettre à la broche, vuidez- la & lui

troLiffcz les pattes dans le corps
,
enfuite vous

la laites refaire fur le feu & l’épluchez
;
lardcz-

]a par tciu avec des lardoiis de lard , alfai-
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fonné & manié avec pcrHl , ciboule

,
deux

échalotes ,
une dcmi-goufle d'ail ,

le tout

haché, une feuille de laurier, thym, bafilic

haché comme en poudre
,
fel

,
gros poivre

,
un

peu de mufeade râpée
;
après avoir lardé l’oie

vous la fictdez Sc la mettez dans une marmite

jufte à fa grandeur, avec deux verres d’eau,

autant de vin blanc, c^' un demi- verre d’au-

de-vic
,
encore un peu de Tel, gros poivre,

bouchez bien la marmite , & faite* cuire à

très-petit feu penriant trois ou quatre heures;

la cuiffon faite & la fauce très • courte pour

qu’elle pniife fe mettre en gelée
,
dreflcz la

daube dans fon plat
;
quand elle fera prefque

froide, mettez la lance pardeffus»?: ncfeivcz

que quand ei'e fera tout à-fait en gelée pour

entremets froid.

Z/iii üiUi & cuiffes Soîc ; ccrjuncnt les

‘ accommoder.

Pour faire les aîles & les cuiOes d’oie de façon

qu’elles le confervent longtems ,
vous prenez

la quantité d’oie que vous jugez à propos ;

vous Its liambez ,
vuidez

,
dx Us mettez à la

biûchcpour ne les faire cuire que jufqu’aux

trois quarts
;
ayez foin de mettre à part la graiffe

qu’elles rendrqnt en cuifant : laiffez refroidir

les oies & les coupez en quatre
,
en levant les

cuiffes & faifant tenir l’eUomac avec les aîles;

arrangez -les bien ferrées dans un pot de

grailfe
,
en mettant entre chaque lit trois ou

tjuatre feuilles de laurier, du fel
;

faites

fondic la graiffe d’oic que vous ax ez mis à

part avec bvi'utcup dç fain tiou-x, ilfautqu’;i
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y en ait affez pour que les ailes & les cuifles

en foyent couvertes
;
mettez- la dans le pot

&. ne le couvrez avec un parchemin que
vingt- quatre heures après que le tout iera

bien froid; il faut les conferver dansun en-

droit fec : ordinairement elles ne fe prépa-

rent de cette f*(^on que dans les endroits où
elles font à bon marché

,
principalement en

Gafeogne d’où il en vient ie plus à Paris;

lorfque vous voulez vous en fervir
, vous

les tirez du pot & de leur grailTe à mcfurc
que vous en avez befoin

,
lavcz-!es à l’eau

chaude avant que d’en faire l’ufagc que vous
voulez.

Elles fc mettent cuire dans une petite braife

pour les fervir avec <1 fferentes fauccs & ra-

goûts
;

l’(.)n t u i'ert fur le gi il api ès les avoir

pannées éc griilees avec une fauce claire à la

ravigote
,
ou une rémoulade que vous trou-

verez à l’article des lances.

Vous pouvez encore étant cuites à la braife,

les fervir avec une fauce à la moutarde faite

de celte façon : vous mettez dans une cafife-
y

rôle du beurre manié d’une pincéjc de farine.,

gros comme une noix
, une cuillerée de mou-

tarde ,
deux échalotes hachées, une petite

pointe (l’ail , fel,gios poivic,le tout délayé

avec un peu de bouillon
;

faites lier fur le feu ;

fervez fur les cuiiies ou ailes.

Elles fciveni aulh à faire des hochepots

& à garnir des potages.

VeS povUs (Teau.

Les poules d’tau iouc des oifcau.x aquath
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qiies, il y en a de plufieiirs efpeces fk de dif-

férentes groffeurs
,
les unes ont les pieds ver-

dâtres
,
d’autres couleur de rofe ou rouges ;

elle fe préparent toutes de la meme façon

que les canards.

DES PIGEONS CAUCHOIS,

DE VOLIERE ET BISESTS.

l.'ES gros pigeons cauchois
,
quand ils font

blancs
,
gras & tendres

,
fervent à faire des

plats de rôts
,
vous les fervez bardés ou pi-

^ qués
,
fuivant le goût du maître

;
vous en

faites aulli beaucoup d'entrées différentes

comme en fricaffée <5^ aux pois.

EnirU. Vous les échaudez
,
vuidez & cou-

pez en quatre
,
mettez-les dans une cafferolc

avec un litron de pois fins , mettez un litron

pour quatre pigeons , un morceau de bon
beurre

,
un bouquet

,
paffez les fur le feu

;
met^

tez-y une pincée de farine, & mouillez avec
du bottillon & un peu de jus.

Quand ils font cuits, mettez-v une cuillc-

rée de coulis, un peu de fucre gros comme
une noifette, ^ du lel lin.

Si vous n’avez ni ]us ni coulis, mettez -y
une liaifon de trois jaunes d’œufs délayésavee
un peu de bouillon.

Vous les m.cttrcz auffi coupés en quatre
,

en fricalTée de poulets.
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Vous les mettiez aulfi au roux comme la

poitrine de veau
,
page 99 .

Vou'S les fervez aulFi en fricandeau, à la

crapaudme, vous les faites refaire fur le feu

après les avoir vuidés
,
coupez -les en deux

&. les accommodez après comme le collet de
mouton fur le gril 8c les fervez de même,
page 6 j.

Gros pigeons de plujieiirs façons.

Si vous voulez les diveiTifier de plufieurs

façons
,
faites-les cuire dans une braife comme-

la langue de bœuf.

Quand ils font cuits , dreffez-les dans le plat

que vous devez fervir : mettez autour des

choux fleurs cuits dans un blanc
,

fervez

par-deffus une fauce au beurre.

Une autrefois vous mettez un ragoût de
concombres, ou de petits oignons, ou de
montans de cardes

,
comme vous le jugerez

à propos.

Des pstlîs pigeons de voîlcr*.

Rôts. Ils fe fervent pour plats de rôts, faites-

les cuire à la broche enveloppés de lard, 8c

de feuilles de vdgnes dans le tems.

Entrée. Ils fervent aulflafairc des entrées

de beaucoup de façons.

Si vous voulez les fervir en entrée de bro»
che

,
vous les flambez & vuidez

;
hachez leur

foie avec un peu de lard & très-peu de fel
,

remettez dans le corps le foie avec le lard,

faites-les cuire à la broche enveloppés de laid

Ik de papier.
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Quand ils font cuits ,

vous les fcrvez avec

différentes fauces ou différons ragoûts.

Comme :

Sauce à réclialotc. Sauce à la ravigote.

Sauce au beurre. Sauce aux petits œufs.

Sauce à l’Italienne.

En ragoiit vous en mettei :

Aux morilles. Aux moufferons. Aux truffes.

Aux pointes d’afperges. Aux petits pois. Aux
montans de cardes. Aux laitues farcies.

Pigeons à la bourgtoïfe.

Entrée. Vous les échaudez
,
vuidez & trouf-

fez les pattes en dedans
,
faites les blanchir un

moment & les retirez à l’eau fraîche
,
épluchez-

les h les mettez dans une cafferole avec du

bouillon, un bouquet garni de toutes fortes

de bonnes herbes, des champignons, deux

cuis d’artichaux coupés en quatre & cuits à

moitié
,

fel
,
poivre.

Quand ils font cuits
,
mettez - y un pende

coulis & feivez à courte fauce.

Si vous n'avez point de coulis, mettez-y

une liaifon de trois jaunes d’œufs délayés

avec du bouillon un peu de perfil haché.

Compote de pigeons.

Entrée. Ayez de petits pigeons échaudés ,

les pattes troullces dans le corps, faites -les

blanchir
,
ôtez le cou 5: les ailes

,
après les

avoir épluchés mcttez-les dans une cafferole

avec deux ou trois truffes fi vous en avez ,

des champignons, quelques foies de volailles,

un 'ris de veau blanchi coupé en quatre mor-
ceaux

,
un bouquet de perfil

,
ciboule, une
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JCOiifTe d’ajl

,
deux clous de girofle, du bafi-

bc
, un morceau de bon beurre, paflez-les

fur le feu, mettez y une bonne pincée de
fi’-rine

, mouillez moitié jus <Sc moitié bouil-

Jon
,
un verre de vin blanc

,
fel

,
gros poi-

vre
;
lailfez cuire ik réduire à courte fauce

,

ayez foin de dégraiffer; en fervant, un jus

de citron ou un blet de vinaigre blanc, que
le tout foit cuit à propos & d’un bon fel.

Pigco/2.% au hafilic.

Entrée. Prenez de petits pigeons que vous
ccliaudcz après les avoir vuidé & trouffé les

pattes en dedans, faites -les cuire dans une
braife comme la langue de bœuf, page

,

en mettant un peu plus de bafilic
;
quand ils

font cuits, retirez -les de la braife pour les

mettre refroidir, trempez - les enfuite dans
deux œufs battus comme pour une ome-
lette

,
pannez- les à mefurc avec de la mie

de pain, faites -les frire & fervez garni de
perlil frit.

Des pigeons hijets.

Vous les fervez communément en frîcaf-

fee
,
ou fur le gril.

Quaiul ils font bien en chair on peut les

faire cuire à la broche : ces fortes de pigeons
ne font bons que pour l’ordinaire d’une mai-

fon
,
parce que l’on ne prend pas garde de

fl près pour le goût & la bonne mine.
Pigeon;^ a Li crapaudinc fauce au verjus.

Prenez de bons pigeons que vous troufle-

rez les pattes en dedan», s’ils font gros
,
vous

les couperez en deux
,
fnion vous ne ferez
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que les fendre par derrière & les applatirez

fans beaucoup caOTer les os
;

faites-les mari-

ner avec de I huile fine ,
fel

,
gros poiv're ,

perfil ,
ciboule ,

champignons
,
le tout haché :

faites- leur prendre l’aiTaifonnement le plus

que vous pourrez
,
& les pan nez de mie de

pain
,
mettez- les fur le gril & les arrofez du

refte de leur marinade ;
faites -les griller à

petit feu , & d’une belle couleur dorée ,

quand iis font cuits, vous les fervez avec

une fauce faite de cette façon : vous mettez

un oignon coupé dans un mortier a\'cc du

verjus
,

pilez bien le tout enfemble
,
& eu

faites lortir le plus de jus que vous pourrez ,

que vous mettez avec bouillon
,

fel
,

gros

poivre , faites chauffer & fervez fous les

pigeons. Les mêmes pigeons fe fervent fans

verjus en mettant une autre fauce cUire

Si. un peu piquante ;
à la place d’huile vous

pouvez vous fervir de beurre, fain-douxou

bonne grailfe de pot.

en maidotc.

Entrée. Prenez des pigeons de moyenne

groffeur
,
échaudés

,
Si les pattes troufîées eu

dedans, paffez-les dans une cafferole avec

un peu de beurre
,
une douzaine de petits

oignons blancs que vous aurez fait cuire un

demi -quart d’heure dans l’eau pour les

éplucher ,
mettez avec un quarteron de petit

lard bien entrelardé
,

coupé en tranches ,

un bouquet garni
,
enfuite vous mettez une

pincée de farine & mouillerez moitié bouillon

Si moitié vin blanc, f^uand vos pigeçiis
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feront cuits & réduits à peu de fauce

, mct-
tez-y une liaifon de trois jaunes d’œufs avec

un peu de lait , en fervant il faut mettre un
filet de verjus

.

Vous pourrez les accommoder de la même
facj'on que les pigeons cochois & les pigeons

de voIiere.

Pigeons en ragoûts cPècreviJJcs.

Ayez trois ou quatre moyens pigeons

échaudés
,
que vous faites blanchir après les

avoir vuidés
;
'fendez les un peu fur le dos

pour que cela leur élargifre un peu l’eftomac ,

& les faites cuire avec un peu de bon bouil-

lon
,
un verre de vin blanc

,
un bouquet

de perbl , -ciboule, une gouffe d’ail, deux
clous de girofle, fel

,
poivre; quand ils font

cuits, mettez dans une cafTcrole, des cham-
pignons

,
du bon beurre gros comme la moi-

tié d’un œuf, une douzaine d’ccrevifics éplu-

chées
,
paffez- les fur le feu & y mettez une

pincée de farine
,
mouillez avec la cuiflbn des

pigeons
,
que vous paflérez au tamis ,

faites

bouillir le ragoût une demi heure
,

qu’il ne

refte que peu de fauce, ajoutez-yune liaifon

de trois jaunes d’œufs avec de la crème
,
un

peu de mufeade 5c une petite pincée de per-

fil haché très- fin; faites lier fans bouillir fur

un moyen feu en remuant toujours, égout-

tez les pigeons pour les dicfler dans le plat

que vous devez fervir , mettez deffus le ra-

goût d’écrevifles.

Pigeons aux fines herbes,

Entrii, Juchfludez quatre pigeon? un peu
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forts

,
viiidez-lcs & troiifTcz les pattes en tîe-

dans; faites les blanchir un inftant à l’eau

bouillante
,

après les avoir épluchés
,
vous

les fendez à moitié derrière le dos poui les

applatir un peu
,
mettcz-lcs dans une caHe-

rolc avec les foies haches
,
un morceau de

beurre manié d’une bonne pincée de farine ,

fel
,
gros poivre ,

champignons . échalotes ,

perfil , ciboule, une demi-goufTe d’ail, le

tout haché très-fin ,
une demi-fcuille de lau-

rier ,
thym, bafdic

,
haché comme en pou-

dre; faites mijoter une demi -heure, fur uii

petit feu
,

8c vous y mettez enfuitc un demi-

veirc de vin blanc & autant de bouillon ,

achevez de faire cuire à petit feu : dégraif-

fez ài, fervez à comte fauce.

Pigeons en furprifes.

Entrée, Prenez cinq petits pigeons que vous

échaudez
,
vuidtz iSc trouflez les pattes dans

les corps
,
mettez les foies à part , faites

blanchir un inftant les pigeons à l’eau bouil-

lante
,
après les a\ oir retirés, vous mettez

dans la même eau cinq belles laitues pom-
mées, & les faites bouillir un bon quart-

tl’heure
,
retirez -les à l’eau fraîche pour les

prefter fort qu’il ne refte point d’eau ,
ou-

vrcz-les en deux fans détacher les feuilles ,

mettez deffus une petite farce faites a\'ec les

foies des pigeons, perfil
,
ciboule, cinq ou

ftx feuilles d’eftragon ,
un pt u de cerfeuil,

deux échalotes, le tout haché très- fin &
mêlé avec un morceau de beurre ou du lard

râpé, fcj, gros poivre, lié de deux jaunes
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d’ccnfs

,
enfuite vous mettez les pigeons &

]es enveloppez chi^cun avec une hwtue
,
de

fatjOn que l’on ne les voie point, ficelez-Jcs

^ les mettez cuire avec, un bouillon un peu
gras , lin bouquet de perfil , ciboule

, deux
clous de girofle

,
deux oignons

, une carotte
,

un panais
,
fel

,
poiv're

; faites-les cuire une
heure à petit feu

;
quand ils font cuits égout-

tez les pigeons & les déficelez, efTuyez-les

de leur graiffe avec un linge, fervez delTus

un bon coulis de veau
;

fi vous n’avez point

de coulis
,
mettez un peu moins de fel dans

]a cuiilon
,
paffez la fauce au tamis & la dé-

graifTez
; faites la réduire au point d’une fauce,

& y mettez gros comme une noix de beurre
manié de farine avec deux jaunes d’œufs

,

faites lier fur le feu fans bouillir. Servez les

pigeons enveloppés des laitues.

figeons aux pois.

Entrée, Prenez trois ou quatre pigeons
,
fuî-

vant qu’ils font gros
, cchaudez-Ics & les faites

blanchir
;
s’ils font gros

, vous les coupez en
deux après avoir trouffé les pattes en dedans,
mettez - les dans une cafferole avec un bon
morceau de beurre

,
un litron de petits pois

,

un bouquet de perfil , ciboule
;
paffez-les fur

le feu & y mettez une pincée de farine
,

mouillez avec un verre d’eau
, faites cuire à

petit feu
;
quand ils font cuits & qu’il n’y

a plus de fauce , vous y mettez un peu de
fel fin

, une liaifon de deux œufs
,
avec de

la crème, faites lier fur le feu fans bouillir.

Servez à courte fauce.
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Si vous voulez les mettre au roux , en

les palTant
,
vous y mettrez un peu plus de

farine
,
& mouillerez moitié ]us & moitié

bouillon, lailfez cuire ik réduire jufqu’à ce

qu'il n’y ait que peu de fauce bien lice ,

ik v'ous y mettrez le fel un moment avant

que de fervir
,

&, gros comme une noifette

de fucre nn.

Plg.'ons aux (^fper^is en petits pois.

Entrtc. Coupez des petites nfpergcs eu

petits pois , il n’en faut prendre que le tendre

^ ne point continuer à couper aulFi tôt que

le couteau réfirie
,

loifqiie vous en aurez la

valeur d’un luron iS: demi, mettez* les dans

l’cau fraiciic pour les laver pluficurs fois crainte

qu’elles ne croquent, vous les ferez blanchir

un demi -quart d’heure à l’eau bouillante ,

retirez les à l’eau fraîche & égouttez-les , en-

fuite vous les accommoderez de la même façon

que les pigeons aux petits pois
,
à cette diffé-

rence prés que dans le bouquet ,
vous y met-

trez un peu de farriette & deux clous de girofle.

Pigeons au coût t - bouillon.

Entrée. Ayez trois ou quatre gros pigeons

que vous flambez & vuidez ,
trouffez les

pattes dans le corps
,
lardez-les de gros lard

& les mettez dans une marmite julte à leur

grandeur
,
avec un bouquet de perlil, ciboule,

une gouffe d’ail
,
deux échalotes

,
deux clous

de girofle
,
une feuille de laurier

;
thym ,

bafilic , un panais, une carotte
, deux oignons,

du beurre gros comme U moitié d’un œuf

,
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fi*l

,
poivre, nioiiillcz avec un verre rie vin*

blanc tS: autant île bouillon
;
faites cuire à petit

feu : iorlijue les pigcoits fidcln-ifent fous le

doi^t . vous palïez la fauce au tamis, & la

faire» réduite, fi elle cfl trop longue; met-
tez y une tlcmi cuillerée de verjus ou un
filet de vmaigie. Servez fur les pigeons..

Plgions à lu ju nti

Entrée. Prenez trois gros pigeons que vous
vuidez, laifTez les foies

, trouffez les panes
dans le corps

, faites les revenir, & épluchez
;

mettez dans une caflcrolc, gros coirme un
œuf, de beurre manié avec deux pincées de
farine , du perfil en bi anches

,
ciboule entière

,

deux oignons en tranches
, zedes de carotte

panais, une gouffed ail entière, trois clous
de girofle, fcl

,
poivre, une feudle de lau-

rier, thym, bafihe ; mouillez avec trois poif-
fons de lait, faites bouillir, enfuitc vous
y mettrez les pigeons pour les faire cuire à
très - petit feu pendant une heure, lorfqu’ils
font cuits

, renrez-lcs pour les égomeer
,
enle-

vez le gras de U laïutc menehoulc pour le

mettre fui uneadiette, trenipez-y les pi'Z'eons
éf: les paniKZ à mefure

; faites griller de belle
couleur en les arrofant avec le lerianr du
gras où vous les avez trempés, fervtz à fec

,

N OUS mettiez une fauce rémoulade dans U
fancierc. La fat^on de la faite fe trouve dans
l’article des fauces.

Pigeons à la Mariant,
Entrée. Préparez trois pigeons comme les

prcccdens
, appiatifTez -les un peu avec le

K
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couperet , & les mettez clans une cnlTcrolc

avec deux cuillerées d’huile
,
un verre de

bouillon ,
fel

,
gros poivre , deux feuilles de

laurier, futcs-les cuire fur des cendres chaudes

pour qu’ils bouillent bien doucement
,
lorf-

qu’ils fléchilTcnt fous Je doigt
,
dreffez les dans

le plat que vous devez fervir
,
après les avoir

égouttés & effuyés de leur graiJfe
,
ôtez les

feuilles de laurier de la fauce & la dégraiffez
,

mettez -y un anchois haclié , trois échalotes

& une pincée de câpres
,

le tout haché ,
de

la mufeade , eros comme une noix de beurre

manié d’une bonne pincée de farine
;

faites

lier fur le fou & fervez dclfus les pigeons.

Pigeons en fricandeau.

Entrée. Apres avoir piqué tout le deffus de

vos pigeons avec du lard fin ,
vous les faites

cuire & glacer tout comme le fricandeau de

veau à la bourgeoife.

Pigeons en fricaffi'c de poulets.

Entrée. Coupez de gros pigeon? en quatre

morceaux ,
& des moyens par la moitié ,

en-

fuite vous les ferez cuire de la même fat,ou

que la fricalfée de poulets.

Pigeons au folcll.

Entrée, Ayez de petits pigeons nailTans ,

bien échaudés
,

après les avoir vuidés
,

il

faut leur lailîer les ailes
,

la tête
,

les pattes
,

palfcz à chacun une brochette en travers les

cuilfes pour empêcher qu'elles ne s’écartent

trop en les faifant blanchir un inffant à l’eau

bouillante: après les avoir bien épluchés vous

les mettez cuire dans une calTcrole avec un
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verre via blanc, un bouquet de pcrfil ,

ciboule
,
une goiiOTc d’ail

,
deux clous de

girofle, fel
,
gros poivre

,
un petit morceau

de beurre
;
la cuiffon faite , vous les égouttez

&. lajUez refroidir pour les tremper enfuite

d..ns une pâte & les faire fiire de belle cou-
K.ur, fervez chaudement avec du pcrfil fric

autour
; cette pâte fc fait en mettant dans

une calTcrole deux poignées de farine
, du

fel Hn , un peu d’huile
,
& vous y mettez peu

à peu du vin blanc pour délayer la pâte jiif-

Cju‘à ce qu’elle foit ni trop claire ni trop

épaifle
, c’eff-à dire

,
qu’il faut qu’elle flic eu

Ja verfanc de la cuillw. '

Pigeons en fur-tout.

Entrée. Vous faites un ragoût comme aux
pigeons à la bourgeoife

,
réduit à courte

fauce , mcttez-le refroidir; enfuite vous pre-

nez le plat que vous devez fervir qui doit

icfifter au feu
,
mettez dans le fond une bonne

farce de viande
,
'arrangez le ragoût des

pigeons deffus
,
couvrcz-lcs enfuite avec de

la même farce que deflbus
,
de maniéré que

l’on ne voie point le ragoût, uniffcz-le avec
un couteau "'trempé dans de l’œuf, pannez
avec de la mie de pain

;
faites cuire defTous

un couvercle de tourticre jufqu’à ce qu’il

foit d’une belle couleur dorée
,
égouttez-cn

lagraiffe. Servez deffus une bonne fauce d’un
coulis clair.

Pige 'ns en timbale.

‘Entrée. Faites un ragoût de pigeons
,
quanti

il cft fini de bon goût & froid , mettez -kf
-
1

'



Î220 La Cuisinier r
en t)’’mbale comme il eft expliqué ci-apres sl

l’article des pâtes.

Fistons aux Tortues.

Entrée. Vous coupez la tête & les pattes

a des tortues & les faites cuire a\'oc du vin

blanc, bouillon
, un bouquet garni, cnfuite

vous les ôtez de leurs coquilles
,
ayez foin

d’ôter les amers
,
mettez les tortues dans un

ragoût de pigeons fini de bon goût.

Figeons en tourte.

Entrée. Voyez l’article de la pâtifTcrie.

Figeons à La poêle.

Entrée. Plumez (St vuidezdes petits [)igeons,

îaiPTez-leur les pattes, eSc les faites revenir

légèrement fur le feu
,

palfez - les dans une
caOcrole avefl un peu de bon beurre, perlil,

cibou'e, champignons, une pointe d’ail, le

tout hache
;

fel
,
gros poivre

,
enfuitc vous

les mettez avec tout leur anTaifonnement dans

une autre cafTerole foncée de tranches de veau,'

que vous avez fait blanchir un inflant à l’eau

bouillante
,

raettez-y un demi v^erre de vin

blanc
,
couvrez les de bardes de lard (Sc d’une

feuille de papier blanc
, mettez un couvercle

fur la calTeroIe iS: les faites cuire là petit feu

qu’ils ne falTent que mijoter
;

enfuite vous
dégrailTez la cuiffon

,
mettez - y un peu de

coulis pour fa lier. Servez fur les pigeons.

Pigeons en hafelet.

Entrée OH hors - d*œuvre. \^ous vous fervez

d'un ragoût de pigeons que l’on a delTervi de

la table, mettez dans le.iagoùt un morceau

de beurre ,
faite» - les chauffer

, Lk pour ic
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mieux
,
mcttez-y deux ou trois jaunes d’œufs,

enl’uitc vous embrochez le tout dans des

petits hatelets ,
faites tenir la faucc apres ,

pannez-lcs & les faites griller de belle couleur.

Servez fans fauce.

Figeons en crépine.

Entrée. Ayez cinq petits pigeons échaudés

& blanchis un inftant à l'eau bouillante , apres

leur avoir troulfé les pattes dans le corps
,

faites les cuire une demi-heure avec un peu

de bouillon
,
un demi verre do vin blanc

,
iifi

bouquet de pcrfil
,
ciboule, une demi gouRe

d’ail, thym, laurier, balilic, deux dons de

girofle ,
fel

,
poivre ; enfuite mettezdes rclroi-

dir
,

faites une farce avec de la rouelle de

veau
,
graiffa de bœuf

,
mie de pain deflechée

,

avec du lait ou de la crème
,
perfil

,
ciboule

,

champignons hachés, fel, poivre, lice de

trois jaunes d’œufs & les blancs fouettés
,
eu:*

vcloppez chaque pigeon avec cette farce ^
un morceau de crépine

;
enfuite faites tenir la

crépine avec de l’œuf battu
,
pannez-les pari-

defius <St les mettez prendre couleur deRou^
un couvercle de tourtière pendant une demi-

heure à petit feu
,
pour que la farce ait le

tems de cuire, elfuycz les de leur graiffe
, &

les fervez avec la faucc de la cuiffon des pi-

geons que vous dégraiffez
,
palTcz au tamis;

ajoutez -y un peu de coulis pour la lier.

Figeo/ s en beignets,

Entrée. Servez -vous de ceux que l’on a

deffeivis de la table, coupcz-les par moitié &
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leur faites prendre goût dans un afiTaifonne-

ment, mettez -les refroidir
, enfuite vous les

trempez dans une pâte faite avec de la farine
,

vin blanc
, une cuillerée d’Innle & du' fcl

,

faites- les frire. Servez gai ni de pciTil frit.

Pigeons (L la Dauphine.

Entrée. Ce font des petits pigeons échau-
dés que l’on fait cuire entre des bardes de
lard, un peu de bouiM^

,
une tranche <lc

citron, un bouquet, & vous les fervez en-
fuite avec des ris de veau glacés comme les

fricandeaux. Voyez fricandeau.

CHAPITRE 'IX.

Du gibier en gcnéraL

iXous comprenons fous le nom de Gibier,
les Faifans & Faifandeaux

, les Canards fau-

vages
,
appelles oifeaux de riviere.

Lcj Sarcelles. Les Ortolan'.

Les Rouges. ^ Les Ramicis & Rame-
Les Allcbrans. raux.

Les Alouettes
, appel- Les Perdreaux rouges.

lées Mauviettes. Les Perdreaux gris.

Les BécaiTes. Les Merles.
Les Bécaflines. Les Grives.

Les Bécots. Les Gelinotes.

Les Cailles & Caille- Les Pluviers.

taux. Les Rouges-gorges.
Les Guinards- , Les Vanneaux.
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Du gibier à poïL.

Les Lièvres. Les Lapins.

Lçs Levreaux. Les Lapereaux.

De la venaifon.

Sous le nom de v'enaifon ou viande noirç

l’on y comprend :

Le Chevreuil, La Riche.

Le Daim. Le Sanglier & le Mar»

Le Faon. calîin.

Le Cerf.

Foici la jaçon d''acccmn\oitr toutes fortes de ^

gibier 6* yenaifon.

Des Faifans ,
comment Us fervlr.

Entrée. Les faifans & faifandcaux fe fervent

ordinairement pour rôt.

Vous les vuidez & piquez ,
faites-les cuire

à la broche & les fervez de belle couleur.

V^ous les fervez aulfi en entrée de broche ^

pour lors vous les faites cuire à la broche avec

une petite farce de leurs foies
,
que vous faites

en les hachant avec lard râpé
,
pcrfil, ciboule

hachée, fcl
,
gros poivre

;
envcloppcz-les-dc

bardes de lard 9c de papier, les fervez "vec

une fauce à la Provençale , ou autre petite

faucc dans le goût nouveau.

Vous en faites aulH des pâtés chauds Sc

froids, ou en terrine.

Les canards fauvages ^comment l:s fervir.

Entrée. Les canards fauvages ,
ou oifeaux

deriviercj la femelle , eftimee la meilleure,

K 4
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fc fcr\ei)t ordiuairt’ment pour rôt laus être

juqués ni bardéi. apres ics avoir flambes ik

\U!(fcs.

Entrée. Vous en faites auflfi des entrées
;

étant cuits à la broche <St refroidis . vous en

tïrei^ des filets
,
que vous metrez à differentes

fanccs
,
comme au JUS d orange

,
aux anchois

^ câpres en falinis
, tjue vous trouverez à

1 ai ticie des alouettes.

Des routes , fareeiUs , alUbrans
, comment

/fr accommode'

.

î CS fiircellcs fe font aulîi cuire à la broche
,

ffambco ^ vuidées
,
fans être piquées ni bar-

dées, & fc fervent pour rôts.

Si v'ous voulez les mettre en entrée
,
enve-

loppez les de papier & les fervezavec ragoûts
d'olives

; ragoût aux truffes; ragoût de mon-
tans de cardons

; ragoût au.x navets
, ou

fa U ce à la rocambole.

Le^ rougis fc lervent ordinairement pour
un excellent plat de rôt après les avoir flam-

bes & vuides.

Les iilUhruns fe mangent comme les farcellcs.

Alouettes de pluficivs façons.

Les alouettes fc mettent cuire à la broche
piquées ou bardées

, moitié l’un & moitié

l’autre
,
vous ne les vuidez point mettez

deffous des rôties de pain pour recevoir ce
qui en tombe.

Servez les alouctes fur les rôties pour un
plat de rôt.

Elles fe mettent aufji de pluficurs fat^ons

pour entrée.
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Entrée, ELi<s jï Jcrvcnt en tcurte
^
pour !nr$

vous les vuidez
,
ôtez • en le gcfier

,
& le reflc

mettez -le avec du lard râpé dans le fond de

la tourte, & mettez delTus les alouttes âpre?

leur av'oir ôté les pâtes & la tête & que vous
les avez pafTées fur le feu avec un peu de
bon beurre

,
peiTil

,
ciboule, champignons,

une pointe d'ail
,

le tout haché & laiiîé re-

froidir.

Vous finirez la tourte
,
comme il fera «ypib

que à l’article general des tourtes.

Alciictlcs tn falrnîs 'à la bourgeolfe.

Hors- d'œuvre, El’es fe fervent en faîmis à
la bourgeolfe quand elles font cuites à j.i

broche (vous vous fervez de celles que l’on

a dclTcrvies de la table); vous leur ôtez les

têtes (Si ce qu’elles ont dans le corps
;
jettez

le géfier , (k le reffe fervez-vous-cn avec les

roues
,
pdez le tout dans un mortier

,
dé-

layez ce que vous avez pilé avec un peu da
bon bouillon

,
pafTcz-le à l’ctamine & airair

fonnez ce petit coulis de fcl, gros poivre,
un peu de rocambole écraféc

, un lilct du
verjus

; faites chaufTcr dedans les alouettes
fans qu’elles bouillent, & fervez garni de
croûtons hits.

l'outes. fortes de faîmis à la bourgeoife fa
font de la même façon

,
en prenant les débris

ou les carcades peur les faire piler.

ALoiuites en ras.oùt.w ‘

TntrJe. Ayez
VOUS |) lu ruez

^

une douzaine fi’alr.iîcttes qti3

iiainbvZ de vuid-ez ; troinTt^
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les pattes pour les faire palfer dans le l)e«

comme pour rôt
,

paffez-lcs dans une caifc'

rôle fur le feu avec un morceau de beurre,

un bouquet garni ,
des champignons, un ris

de veau, mettez -y une bonne pincée de

farine, mouillez avec un verre de vin blanc,

du bouillon & du jus, ce qu’d en faut pour

donner couleur : faites bouillir a réduire au

point d’une fauce liée
,
dégr.^iffez t't aiîaifon-

uez de fel
,
gros poivre. Ce même ragoût étant

deffervi de la table fe peut mettre en cailfe :

vous foncez le p'at que vous devez fervir avec

une bonne farce de viande
,
mettez le ragoût

deffus ,
couvrez -le avec de la meme farce ;

unifTcz avec un couteau trempé dans de l’oeul ;

pannez de mie de pain ;
faites cuire défions

un couvercle de tourtiere , en fuite vous

égouttez la graiiïe & mettez dans le fond une

fauce d’un jus clair.

Des ramiers & ramereaux.

Les ramiers Si ranaercaux font une efpccc

de pigeons fan vages qui ic fervent pour d’ex-

ccücns plats de rots.

Vous les piquez Si, faites cuire de belle

couleur ,
vous en fuites auffi des entrées de

p'ufieurs façons , vous n’avez qu’à conlultcr

l’article des pigeons.

Des perdreaux
,
comment les dijlinguer des

perdrix.

Les per ireaux gris fe connoifient d’avec la

perdrix
,
qjan 1 ils ont la première plume de

l'aile poi.icue
3
le bec noir les p.ttc noues,
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vous êtes fùr qu’ils font jeunes; pour la bonté

il faut diftinguer la fraîcheur ik le bon fumet.

Les ptrdrcnitx rouges fe diRinguent à la pre-;

micre plume de l’aîle
,

il faut qu’elle foit poiiis

tue & tant foit peu de blanc au bout.

Comment accommoder Us perdreaux & p-.rdrîx.

Les perdreaux, fe fervent pour rôts
, vou?

les piiurez
,
vuidez & piquez; faitcs-les cuire

de belle couleur.

Lntrée. Si vous vculiy^ les fervlr pour ciiV

trée
,
vous les flambez

,
vuidez h faites une

petite farce de leurs foies avec du lard râpé
y

un peu de fel
,
perfil & ciboule hachés, met?

tcz cette farce dans le corps
; coufezdes poup

que rien ne forte , ^ leur irouffez les pattes

fur l’eflomac
; faitcs-les revenir dans unç

cafferole fur le feu avec un peu de beurre
j

faites -les cuire à la broche enveloppés ds
lard & de papier.

Quand ils font cuits, vous les fervez aveç
telle fauce & ragoût que vous jugerez â propos,

Comme :

Sauce à la carpe. Sauce à l’cfpagnole. Sauc^
aux zefles d’orange. Sauce à la fultane. Ra-
goûts de truffes. Ragoûts de montans.\Ra,
goûts d’olives. Ragoûts au falpicon.

Vous mettez aulîi les perdreaux fur le gri|

en papillote.

Des vieilles perdrix.

Elles fe font toujours cuire à la braife que
vous faites comme celle de la langue de bccu.f^

4? > y ajoutant du vin blanc.

Quand elles font cuites yous les mettez
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terrine avec un coulis cic lentilles & petit larJ.

Voyez poitrine de veau aux choux & petit

lard , faites-Ià de même
,
mais ne faites point

blanchir vos perdrix.

Vous les fervez auffi avec un ragoût de

marrons
,
un ragoût d’olives

,
de truffes, de

monbans de cardons d’Hfpagne.

ELhs je tiouvent aujji en pâté chaud & froid
^

cuites dans le pot pour garnir le milieu d’un

potage.

Lts perdreaux rouges fe préparent 8i fc fer-

\*ent de la meme faCjOn que les perdreaux

les perdrix grifes.

Des bécajfcs , bcca(Jïnes & bècois.

Ils fe fervent tous cuits à la broche pour

rôts ,
vous les fervez piqués ou bardés avec

feuilles de vigne , vous ne les vuidez point,

mettez deffous des rôties de pain en cuifanr,

pour recevoir ce qui en tombe
,
& fervez

dtiTous les rôties.

h'ous en faites auffi des hdmîs, quand elles

font cuites h refroidies; voyez ci -devant

alouettes en falmis à la boiirgeoifc.

Entrée. Si vous en voulez faire des entrées,

pour lors (juand elles font plumées h flam-

bées, vous les fendez par derrière pour les

VLiider, vous vous fervez de tour, hors du
géfier

,
hachez le rede le mêlez avec du lard

râpé ,
ou un morceau de beurre, perfrl

, ci-

boule hachés
,
un peu de fel

;
mettez cette

farce dans leur corps oi coulez l’ouveriure
,

tiouiïez les bécaffes et le.-, laites cniie à !.«.

biQçhç ^enveloppées Uv laid de papîçr.
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Q^uand elles foiU cuites, fcrvcz-les avec

faucc ou ragoût comme aux perdreaux.

Les btcitffines & bécots fc fervent de même.

Vous en faites auffi des tourtes :
pour lors

vous les vuidez oc faites une petite farce

comme ci-dclfus que vous mettez au fond

de la tourte , & linilfez comme il fera expli-

qué à l’article des tourtes.

Des ciiiUes & cailleteaux.

Ils fc fervent cuits à la broche pour rôts.

Vous les plumez, vuidez, & les refaites

fur de h braife
;
enveloppez les de feuilles de

vigne Si bardez de lard
;
faites- les cuire Si

fervez
,
de belie couleur.

Si vous voulet^ Us metne en entrée, faites-

les cuire dans une braife, faite avec tranches

de veau ,
un bouquet garni

,
barde de lard ,

un peu de bon beurre ,
très-peu de fcl

,
uu

demi veric de bon vin blanc, une cuillerée

de bouillon; faites -les cuire à très- petit feu.

Quand ils font cuits
,
retirez ics <Sc mettez

dans leur cuiffon un peu de coulis, dégraif-

fez la fauce & la paffez au tamis
,
goûtez (i

* elle efl affaifonnée de bon goût
,
fervez delfus

les cailles & cailleteaux.

En faîfant cuire les cailles de cette fatjOn ,

vous pouvez les garnir d’écrevifïes ou de ris

de veau
,
que vous faites cuue avec les cailles.

Cailles au lautier.

, Entrée. I! faut les üan'ibcr& vuidcr; hachez

les foies tjue vous mêlez avec perld
,
c. boule ,

ilii uiorccau de beurre, fe!
,

grcj poivre,
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rcmettez-!cs dans le corps & les faites cuire

à la broche enveloppées de papier
; faites

bouillir un demi-quart d heure dans de l’eau,

quatre eu cinq feuilles de laurier &. les mettez
enfuite faire un bouillon dans une fauce de
coulis de veau. Servez dclTus les cailles.

Cailles aux choux.

Entre:, Faites les cuire comme il cfl mar»
que ci après à l'article des choux, à la diffe.

rcncc que vous ne ferez point blanchir les

cailles.

CaiiL’S an ^'atin.

Entrée. Prenez fix ou fept cailles que vous
flambez & vuidez

,
pafTez-les dans une calfc-

role fur le teu avec un morceau de beurre ,

un bouquet de pcflil
,
ciboule , une demi-

gouffe d’ail
,
deux clous de girolle

,
une demi-

feuille de laurier, thym, bafilic
,
des cham-

pignons; mettez -y une bonne pincée de
farine

, mouillez avec un verre de vin blanc,
du bouillon Sl du jus ce qu’il en faut pour
donner couleur; fel

,
gros poivre; à moitié

de la cuiflbn
, vous y mettrez un ris de veau

blanchiiSc coupé en gros dez
,
achevez de cuiie

& faites réduire au point d’une fauce liée ;

votre ragoût étant fini de bon goût & bien
dégraiiïé

,
vous le fervez defTiis en gratin fait

de cette façon : hachez le foie des cailles, avec
pcrfil

, ciboule, & les mêlez avec un peu de
mie de pain

, un morceau de beurre
, fel ,

gros poi\ re , deux jaunes d'œufs, prenez le

plat que vous devez fervir
, mettez cette petite

farce dans k fond, ^ k mettez ^eiîjfuitc fur
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un petit feu jufqu’à ce que cette farce foit^

gratinée. Servez enfuite le ragoût deaus.

Cailles au fulpicon.

Entrée. Faites cuire des cailles a la broche
^

ou dans une petite braife ,
& vous les fer-

virez enfuite avec un ragniu ni laip^con que

vous trouverez ci-apres à l’article des ragoûts.

Des ortolans ,
%uinards & gel/notes.

Les' ortolans font des petits oifeaux tics-

délicats excellensj’on en voit peu à Pans;

ils fc fervent pour rôts.

Les guinards & gîUnous font aulF peu com-

nums à Paris ,
ils fc fervent tic même pour

rôts.

Des gnviS.
A

Vous les plumez & les refaites fans les

vuider ;
elles fe ‘fervent cuites à la broche

avec des rôties deffous comme des mauviettes.

Vous en faites au(]î entrées différentes ,

comme dcs'bécaffcs , vous n’avez qu’à vous

enfervir de la même façon.

Les mâles [c fervent de même; il ne les

faut point vuider.

Des pluviers,

) Ils font excellons quand iis font gras , vous

les plumez & piquez faus les vuider ;
faites-

les cuire à la broche avec des rôties de pain

dehous :
quand ils font cuus d’une belle cou-

leur dorée
,
fervez les rôties deffous.

Si vous vou.'e{les Jervir pour entrée ce broche,

faites une farce de ce ils ont dans le corps,
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comme il efl expliqué à l’article des bécaffes;

faites- les cuire de même & fervez avec une
même faucc & meme ragoût.

Si vous vouU-^ Us fervir à la braîfc
^

faites-

les cuire comme les cailles -S: les fervez de
même fat^on.

Des Vanneaux,

Ils fe font cuire à la broche pour rôt
,
&

fc fervent comme le canard fauvage.

Des Rouges-Gorges,

Oi féaux excellcns, iis fc fcivcnt pouriôts,
comme les ortolans.

DU GIBIER A POIL.

Des levreaux 6* licvics,

Les levreaux fe fervent pour rôts; ôtez la

peau & les vuidez
, faitesdes revenir fur de

ia braife les piquez
;
quand ils font cuits

,

vous les fervez avec une fauce au vinaigre,
poivre fel

,
que vous fervez d*ns une

faucicre.

Si vous vouU:^ Us mettre en entrée ; quand
ils font cuits & refroidis

, vous en tirez des
filets que vous mettez dans une poivrade
liée

,
ik fervez pour entrée.

Vous les Ji./ve^ cittfji en blets dans une fauce
a 1 échalote ou diliérentes fauces piquantes.

Les liivres le mettent en civet
, vous les

couptz p:‘r a;cu'.bi'o-, gstdez-en le fang 2 U
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y en a ; faites- les cuire dans une cafTeroic

a\ ec un inorcenu de beurre , un' bouquet

bien garni, paffez-lc fur le feu
,
mettez y

une bonne pincée de farine & mouillez avec

du bouillon , une chopine de vin blanc , allai-

fonnez de fe!
,
poivre; quand il clt cuit, fl

V’ous avez de ion f.;n,Q:, mettez - le dedans Si

faites lier la fauce fur le feu comme une liai-

fon & fervez à comte fauce.

f i'us fii.cs de.s pâtes de lievre
, gâ-

teayx de lievre
,
pâtés de lievre à la beur-

geoife.

Fdté Je litvrc à la bourgeoife.

Dépouillez le lievre
,
gardez - en le fang;

après l’avoir vuidé ,
coupez le par membres

& lardez par-tout avec de gros lardons rou-

lés dans le fcl
,
poivre, perlil

,
ciboule, ail,,

le tout haciié
,
mettez le apres dans une petite

marmite avec un demi- verre d’eau de-vie
,
un

morceau de beuire
;
faites le cuire à petit feu ;

quand il eft cuit Si qu’il n’y a prelque p'oint

de fauce
,
mettez-y le fang

,
faites-lc chauifer

fans iju’il bouille
,
dicHez le lievre dans ce

que vous devez fervir
;
fervez le tout en-

femblé pour qu’il ne paroilfe faire qu’un fcul

morceau
,
fervez ce pâté froid pour entremets.

Lic\ rc en haricot.

Entrée. iDépouillez un lievre & le vuidez,

gardez- en le foie après avoir ôté famer ;

coupez- le par morceaux & mettez le tout

dans une cafTcrole avec un morceau de

beurre, un bouquet de perfil, ciboule, une
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pc^uîfc d’ail

,
trois clous de girofle, deux écha-

lotes
,
une feuille de laurier, thym, bafilic

,

pafTez- le fur le feu 8c y mettez pleine une
cuiller à bouche de farine

,
mouillez avec un

demi-feticr de vin blanc, deux cuillerées

de vinaigre, deux ou trois verres d’eau ou
du bouillon; faites cuire une heure, enfuitc

vous avez des navets coupes proprement ,

faites -les bianclur un deini-ijuart d'heure à

l’eau bouillante 8i les mettez cuire avec le

lievre
,
affaifonrez defel’, gros poivre, ache-

vez de faire cinretSc réduire à courte l'aucc
,

ôtez le bouquet
,
fervez ciiaudement

;
li le

lievre efl tcndie,il faut mettre les navets en
rnême- tems.

Filets dt lievre en civet.

Hors - à/ccuvre ou entrée. Vous prenez un
lievre rôti que l’on a defiervi de la table,
Icvez-en toutes les chairs 8c les coupez en
filet, concafTcz un peu le» os & les mettez
avec les fiancs dans une cafTeioIe avec du
beurre gros comme la moitié d’un œuf, quel-

ques oignons en tranches, une gouffe d’ail,

une feuille de laurier
,
deux clous de girofle,

paflcz-les fur le feu & y mettez uae bonne
pincée de farine, mouillez avec un v’erre de
bouillon, éij deux verres de V'in rouge, fel

,

poivre
, faites bouillir nue demi -heure &

réduire à moitié
,

palftz la fiuicc au tamis
,

mettez -y les filets de lievre avec un peu de
vinaigre

;
faites chaulTcr fans bouillir.

l.evrtau nu fnrt^j.

Entrée. lin dépouillant 8c vuidam un le-
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vreau
,
prenez garde d’en pertire le fang que

vous mettrez à part, coupez -le par mem-

bres & le lardez de gros lard
;

fi vous voulez ,

mcttez-le dans une calfcrole avec le foie & du

beurre gros comme un œuf, un bouquet de

pciTil ,
ciboule, une goulTe d’ail, deux écha-

lotes, trois clous de giroBe ,
une feuille de

laurier, thym ,
bafilic, palTcz-lc^ur le feu & y

mettez une bonne pincee de farine, mouillez

avec trois verres de bouillon, un demi-fetier

de vin rouge
,
une cuilleree de vinaigre

,
fel

,

gros poivre
,
faites bouillir jufqu a ce que le

Jevreau foit cuit qu’il reAe peu de faucc,

prenez le foie tjui eft cuit
,
cciafez-Ie bien &

le mêlez avec le fang que vous avez gardé ;

quand vous êtes prêt à fervir ,
mettez-y le-

fang pour faire lier fur le feu fans couihir,

comme une liaifon de jaunes d œufs
,
enfuitc

vous y jetterez une demi-poignée de câpres

fines entières, iSc fervez chaudement.

Filets de luvre d Li poiviaue.

Hors-d'œuvre ou entrée. Prenez un lievre ou

levreau qui ait été cuit .^!a broche & que 1 on

a dclTervi de la table ,
vous enlèverez les chairs

pour les couper par hlets ,
ft vous n en avez

point allez pour garnir un plat, vons lailfcrez

les os & couperez les morceaux gros <Sc d’é-

gale groffeur
,
mettez- les dans une calTerOie

avec une fauce à la poivrade de haut goût,

faites-lcs chauffer fans bouillir, fervez chau-

dement. Vous trouverez la fauce a 1 article

des fa U ce s.
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Z?cs Lapins & Lapeteaux\ comment connottre

Us jeums.

Pour connoître un ln[)creaux d’avec un la-

pin , il faut le tâter fur le dehors des pattes de
déviant, au delfus du joint, i'i vous y trouvez
une grolTeur comme une petite lentille

,
c’ed

une marque qu’il eR jeune; vous les connoif-
fe2 encore à la tête, parce qu’ils ont le nez
plus pointu & l’oreille plus tendre : cette

remarque n’eft point fi fùre que celle de la

patte.

Pour le fumet, il faut les dairer nu ventre
,

' & 1 ufage vous apprendra h connoître les bons.
V ous connoiflcz le levreau d’avec le lievre ,

de la meme fat^on.

Des lapins 6' lapereaux de pluficurs façons.

Les lapereaux fe fervent pour rôt, vous
les dépouillez & vuidez, & faites revenir fur

de la braife
,

il faut les piquer & faire cuire à
la broche

; fervcz-lcs de belle couleur.
ils vous jervent au(fî à beaucoup d’entrees

diftérentes, comme en frieafféc de poulets;
coupez -les par menabres & les faites dégor-
ger longtems dans l’eau

,
puis faites les cuire

comme la poitrine de veau en frieafféc de
poulets.

Hors-d’œuvre, yous en ferx't:^ mari-
nes ; après les a\'oir coupés par membres

,

faites les mariner comme la cervelle de bœuf,
& les fervez de même.

J apins au coulis de lentilles

.

Entrée. Cüupez-lcs par membres les faites
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cuire avec un bon, bouillon , du petit lard

,
ua

bou.|uct ^arni
,

fcl (Sc poivre fort peu.

Vous faites aulîi cuire un litron de lentilles

a 1j reine
, avec rlu bouillon

,
fans fcl

,
quand

elles font cuites, vous les paffez a l’étamine

av'ec leur bouillon , retirez eofuite le lapin Sc

petit l.ufi de fa ciiiffon , ^ palfcz ce bouillon

dans le coulis de lentilles, faircs-lc réduire

apres fur le feu iur<]u’à ce que vous le jugiez

allez lié pour le fervir.

Faites chauiFcr dedans le lapin ^ petit

lard ,
61: fervez s’il cfl de bon goût dans uuc

terrine.

Lcfpin en maldote,

Euttee. Coupez un lapin par membre
,
faites

un petit roux avec une petite cuillerée de

farine Ik un morceau de beurre
,
mettez y les

membres de lajiin avec le foie, paffez- les

mouillez avec un verre de vin rouge
,
deux

verres d’eau élc du bouillon
,
un bouquet de

perfil ,
ciboule

,
une goulfe d’ail

,
deux clous

de girofle, tbvm
,
laurier

,
bafilic

,
fel

,
gros

poi\’rc
, f.utes cuire à petit feu

;
une demi-

lieure après vous y mettrez une douzaine de

petits oignons blanchis fi vous voulez y
mettre une anguille coupée par trônerons

,

vous ne la mettrez que lorfque le lapin fera

cuit aux trois quarts
,
avant que de fervir ,

ôtez le boucpiet, dégrailfez la fnuce & y met-

tez une bonne pincée de câpres entières
,
un

»ncboi' haché
;
fervez avec <fcs croûtons paf-

(çs au beurrée ; auofcz le tout avec la fauce.
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Lnpircau en hachis.

H:)rs-f(t’ivre. j^ienez les relies de lapereaux

rôtis que l’on a deffervis de la table, levez-cn

toute la cliair
,
mettez avec un peu de moutou

rôti
;
hachez le tout cnfeinble

,
prenez les os

des lapereaux
,
que vous coupsrez en petits

morceaux
,
metcez-les dans une calTcrole avec

un peu de beurre, quelques e'clialotcs
,
une

demi-gouirc d’ail, thym, launcr, bafilic, paf-

Jfez-lc fur le fen et y mettez deux bonnes pin-

cées de farine, mouillez avec un verre de vin

muge, autant de bouillon
, faites bouillir une

demi-heure à petit feu
;
palTez la fauce au ta-

mis & y mettez U v'iandc hachée avec fel
,

gros poivre
,
faites cliauffer fans bouillir, fer-

vez ciiaudemcnt
;

^’nus garnirez fi vous vou-

lez le tour du hachis avec des croûtons frits

oomme ceux fies épinards.

Filets de lapereaux aux concombres.

Hors d'oeuvre ou encrée. Prenez deux gros

concombres que vous coupez en petites tran-

ciies, le plus mince que vous pourrez
,
met-

te/les dans une cafferole avec deux cuillerées

de vinaigre &. du fel, faites-les mariner deux
heures en les retournant de tems en tems ;

quand ils auront rendu leur eau
,
vous les

prefferez fort pour qu’il ne rcRe point d’eau,

mettez , les dans une cafferole avec im mor-

ceau de beurre
,
un bouquet de perfil , ci-

boule
,
une goulfe d’ail', deux échalotes, une

feuille de laurier, thym
,
bafilic

,
palfez les fur

le feu, en les retournant fouvent
,
jufqu’à ce

qu’ils foieiit un peu colorés; mettezy deux
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pincées de fajinc, mouillez avec deux verres

de bon bouillon
,

laiflez cuire à petit feu une

bonne demi-heure
,

que le ragoût foit un
peu lié

;
ôtez le bouquet & y mettez des filets

de lapereaux éminces coupés comme les con-

combres, faites chauffer fans bouillir, affai-

fonnez de fcl
,
gros poivre

,
Si fervez. Pôur

les filets, vous prenez les reftes de lapereaux

rôtis que l’on a dclTervis de la table.

/V/if/5 lapereaux en faladc.

Hors - ttauvre. Prenez des mies de pain que,

vous coupez proprement comme de gros lar-

dons de lard, mettez- les dans une cafferolc

pour les paffer fur le feu avec du beurre jiifqn’à

ce qu’ils foient d’une belle couleur dorée v
mettcz-les égoutter, vous avez des reffes de

lapereaux cuits à la broche que l’on a deffer-

\ is de la table
,
Icvez-en toute lâ chair pour

les couper en gros filets
;
prenez le plat que

vous devez fervir, arrangez proprement deffus

les filets de pain, ceux de lapereaux & deux
anchois bien lavés & coupés en très-petits

filets & des câpres entières; fi vous avez des

petits oignons blancs cuits dans le pot, vous
les mettez & entremêlez le tout l’un avec

l’autre le plus proprement que vous pourrez

en dcfhn, & l’affaifonricz de fcl, gros poivre,

huile & vinaigre. Ordinairement on iie les

affaifonne que far la table.

Lapins aux petits pois.

Entrée. Coupez- les par morceaux & les

f«u’tes cuire comoîe les poulets aux petits
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|)ois, que vous troiu’erez ci-iicvant, pag. 142 .

Lapins tn papi’.lotis.

!îors-L^(xiiv't ou initie. Prenez un Iapere:iu

fendre, (pie vou' coupez p.u inenibies, met.

te?. -le m..nnn avec ptHil
,
ciboide, iImut-

pignons
,
u le pointe d’ail

,
le tout haché

,

fel
,
gros poiv ie

, de l’hude fine, enveloppez

ciiaque morceau a\’ec de leur affaifoniu ment

,

une pi ti'e barde u’e lard dans du papiei blanc,

bturii'Z ou biniez le papier en dthor.*;, faites

fuiic a très-petit b-u lur le gril
,
en mettant

encore une autre letiille de papier grailTc

dcfiüus
,

ferv’ez a\’ec le papier.

lû’-‘ti(ciux eux ’îte.
i C

F.ntr'e. FarcifTez deux lapereaux avec leurs

foies, un mrvccaux de beurre, pcrlil, cibou'e,

champignons, le tout haché, fe!
,
gros poi-

vre j^coufez les troun'ez !es partes dcfîous

le veutre , &. cçdles de dex’aiu fou« le nez ,

mettez- y des biochcttes pcuir les faire tenir,

faite-'-les cuire avec un veire de vin blanc
,
du

bouillon, un bouquet garni fel
,
gros poi-

vre : loi fcpi’ü.s font cuits
,

paffez la fauce au

tamis
,
dcgiaidez la & y mettez un peu de

coulis
,

faiie.s réduire au point d’une fauce.

Dredt-z fur Jes lapereaux comme s’ils étoient-

au gîte.

I apereaux en cnijes.

Fnttée, Ccuoez-les pat membres c'y Ie« faite.s

CUiic eu r.agclU, ^ vous les finirez comme
ks
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le^ pTTfons en furtouc

,
que vous trouverez

ci-fievnnc
,
page i Ho.

Lapa eaux en fines herbes.

Entrée. Coupez-ics par membres & les met-
tez dans une cafierole avec perfil

,
cibouic ,

champignons
,
une gouffe d’ail , le touc lia-

ché
, un morceau de beurre, thym, laurier,

bafilic
, haché comme en poudre

,
paflcz-les

fur ie feu
,
mettez-y une pincée de farine ,

mouillez avec un verre de \'in blanc, un peu
de jus & du bouillon , fel

,
gros poivie , faites

cuire & réduire au point d unefaucc; quand
vous êtes piêt à fervir, prenez les foies qui

ont cuit avec la fricaifée
, écrafcz-Ies & ks

mettez dans la fauce.

Lapereaux en gratin.

Entrée. Faites -ks cuire comme les prccc-

dens
,
avec cette différence que les fines herbes

doivent être en bouquet tS. point, hachées ;

vous les fervirez fur un gratin fait comme
celui des cailles au gratin ci-devant.

Lapereaux à LEfpagnole.
Entrée. Faites -les cuire étant coupes par

membres
,
avec un demi verre de vin blanc,

un peu de bouillon
,
un bouquet garni

, fel
;

poivre ;.enfuite vous les fervirez avec une
fauce à i'Efpagnole

,
que vous trouverez à

l’article des fauces.

Lapereaux en gaUntîne.

Entremets froid ou entrée. Il faut les défof-
fer a forfait

, & les finir comme le cochon de
laiten galcntine que vous trouverez ci-de^aut.

Quand vos lapins feront cuits
,

fi vxus voulez

L
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îcs fervir pour entrée

,
vous les retirez tout

chauds pour les bien elTuycr de leur grailTc ,

& les fervirez avec une faucc àrEfj>agnole :

ordinairement on les fert pour entrernets

froids
;
pour lors vous les_ laifTez refroidir

dans leur cuiffon
,
comme il eft dit pour le

cochon de lait.

Lapereaux en hatdet.

Entrée. Coupez-lcs par membres les faites

cuire avec un demi-verre de vin blanc ,
du

bouillon ,
un bouquet garni

,
fcl

,
gros poi-

vrc ;
lorfqu’ils font cuits faites réduire la

fauce pour qu'elle s’attache apres la viande;

mettez refroidir, embrochez-tes à des petites

brochettes, trcmpez-les dans de l’œuf battu
,

pannez - les & les trempez dans de la graiffe

pour les panner une féconde fois
,
faites les

griller de belle couleur. Servez à fcc avec les

brochettes*

Lapereaux en poupeton.

Entrée. Faites un ragoût bien lie d’un lape-

reau coupé par membres avec un ns de venu ,

champignons ;
quand il eft fini &. froid, vous

avez une farce faite comme celle du pain

de veau que vous trouverez ci - devant. Vous

finirez votre poupeton de lapin de la même

façon que le pain de veau.

Lapereaux roulés aux pîjlaches.

Entrée. 'Défolfezà forfait un ou deux lape-

reaux & faites une farce dc'leurs foic.> avec

quelque autre viande cuite, de la mie de pain

pafféc dans du lait
,

perfil ,
ciboule ,

cham-

pignons
,

fcl
}
poivre f

lie? de quatre jaunes
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d œufs, étendez cette farce (iir les lapereaux

,

roulc2-lcs enfuite lesdcclez; f.iites-Ies cuire
avec un peu de vin blanc, du bouillon , un
bouquet garni

,
la cuiflbn faite

, dégrailfcz la

fauce , & la pafTez au tamis
;
mettez -y uu

peu de coulis pour la lier: faites réduire au
point d’une fauce

;
en fervant fur les lapereaux,

mettez-y environ deux douzaines de pilfachcs
échaudées.

Lapereaux en tortue.

Entrée. Vuidez un lapin, laifTcz le foie &
ôtez l’amer, dcfoiîez le lapin feulement dans
le milieu du rabic

,
faites un trou à la peau

pour y faire pafTcr la moitié du devant du
lapin, il fc trotuœra renverfé h prendra la

figure d’une tortue
, licclcz - le

, & le mette*
cuire avec un verre de vin blanc

, un peu de
bouillon

,
un bouquet de perfil

, ciboule, une
gouffe d’ail

,
deux clous de girofle

,
thym

, lau-
rier, bafilic, fel, poivre; lacuiffon faite, pafTez
la fauce au tamis

,
dégiaiffcz la (S: y mettez uu

peu de coulis pour la lier, faites réduire au
point d’une fauce. Servez fur le lapin.

Lapereaux en bigurrun.

Entrée. Ayez un ou deux lapereaux que
vous dépouillez & vuidez, hachez les foies

pour en faire une farce avec du lard râpé, un
peu de beurre ou de moelle de bœuf, perfil

,

ciboule & fariette hachés, fel, gros poivre
;

liez cette farce de trois jaunes d'œufs pour la

mettre dans le corps du lapereau
,
que v'ous

coufez pour qu’elle ne forte pas
,
« les mettez

Acfairc fur de la braife
,
coupez les filets de mic .



’

i.u La Cüistnierï
de pain de la longueur des lapereaux

,
avec

autant de filets de petit lard bien entrelardé,

couvrez-en tout le corps des lapereaux en

mettant un filet de pain & un filet de petit lard,

de fa^on que l’on ne voie que la tête des

lapereaux, enveloppez-Ies avec deux feuilles

de papier bien beurre pour les faire cuire à

petit feu à la bnDche; quand ils feront cuits

& le pain un peu rifiTolé ,
ôtez le papier pour

les fcrvdr avec les filets de pain, le petit lard

& le jus de leur cuifTon où vous ajouterez un

filet de verjus.

Lapin à la hourgeoîfc.

f.ntnt. Coupez -le par membres & le met-

tez dans une caircrolc avec un morceau de

beurre ,
un bouquet garni de champignons,

culs d’artichauts blanchis
;

paflfez le tout

fur le feu
,
mettez-y une pincée de farine,

mouillez avec du bouillon
,
un verre de vin

blanc, fel, poivre.

Quand il efi cuit & qu’il n’y a plus de

fauce ,
mettez- y une liaifon de trois jaunes

d'œufs delayés avec du bouillon ,
un peu de

pcrfil haché ,
fervez alfaifonné de bon goût.

Les lapins fe fervent comme.lcs lapereaux ,

fl c’eft pour ragoût où ils ont le teins de

cuire.

Ils ne font pas bons pour la broche ,
ni

marines ,
ni en papillotes & caifle.

Boudin de lapin,

Hors-iCœuvre. Prenez trois demi-fetiers de

hit que vous faites bouillir avec trois oignons

coupés en tranches ,
de la coriandre ,

perfil

,
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ciboule entière ,thym , laurier, bafilic; faites

réduire ce lait à un tiers, quand il eft réduit

ét palTé au tamis
, mettez dedans pluficurs

foies de lapins hachés
,
une demi - liv'ie de

panne coupée en petits carres
,
un peu de fcl

hn & fines épices
,
mêlez dix jaunes d’eeufs,

faites chauffer le tout fur un petit feu en Je

remuant toujours
;
quand tout efl bien mêlé

point trop chaud , vous entonnez ce bou-
din dans des boyaux de cochon d’environ
huit pouces de long

,
ne les cmpliffcz qu’aux

deux tiers, parce qu’en cuifant ils renfieront

& feroient crever votre boudin.
Quand ils font prêts , mettcz.les cuire dans

de l’eau bouillante pendant un quart-d’heure.

Pour voir s’ils font cuits
,
vous les piquerez

un peu avec une épingle
,

s’il en Put de la

graiiïe
, c’eft marque qu’ils font cuits

, vous
Jes retirerez dans de l’eau fraîche

,
& les met-

trez après fur un plat pour les faire griller.

, ils fe fervent a fec pour hors-d’œuvre.

De la viande noire
, appeîlee venaifer..

Je ne ferai pas une grande explication fur

la viande noire fauvage
,
parce qu’elle elt

fort peu en ufage chez les bourgeois
, l’on y

comprend ordinairement :

Le chevreuil. Le daim. Le fanglicr. Le
marcafîin. Le cerf, La biche. Le faon.

Le cerf
,

la biche
,

le chevreuil
,

le daim
, U

f(ion ^ fc préparent tous de la même façon
,

les quartiers de devant iSt de derrière fe fer-

vent marines (k cuits à la broche
, la mari»
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rade fc fait avec vinaigre ,

fcl
,
poivre un

peu d'eau.

Vo'is Us jerve^ auffî en bœuf a la mode, eu

pâté froid & en pâté en pot.

Du fanolier.

La bure qui fert à faire un entremets froid

des plus eflimés, fe fait cuire comme la hure

de cochon ,
les pieds fc mettent à la fainte

menclioult comme les pieds de cochon ,
le

reRe comme le hlet.

Les quanids de derrière & de devant fe fer-

vent cuits à la broche après les avoir fait ma-

riner : en pâté froid
,
en civet ,

en bœuf à

la mode & en pâté en pot.

Le marca-^in fe fert pique pour un beau

plat de rôt.

Hachent de toute forte de viandes cuites à la

broche. '

Prenez de la viande cuite à la broche, telle

que vous l’aurez, foit viande de boucherie,

oir volaille
,
ou gibier

,
vous la couperez par

tranches fort minces; mettez- la dans une

cafferolc avec un peu de pcrfil ,
ciboule ,

échalotes, champignons, le tout haché, un

peu de bon bouillon ,
fcl

,
gros poivre ;

faites

mijoter le tout fur le feu pendant un quart

d'heure ;
prenez le plat (jue vous devez iervir,

mettez -y un peu de fauce de votre xuande

avec de la mie de pain, & remettez fur la

viande encore un peu de mie de pain: faites

attacher fur un feu doux julqu’a ce qu’il fe

faffe un petit gratin au fond du plat, vous
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mettrez cnfuitc le reflc de la faiice avec lui

filet de verjus.

CHAPITRE X.

Du poi[fon de mer & à!tau douce.

Après la defeription des viandes terreftres

dont je viens de démontrer Tufage
,

il elltems

de palier à celles qui nous fervent les jours

maigres
,
par la variété des poilTons

, tant de
mer que d’eau douce

;
h les changemens que

l’on en peut faire pour diverfifier nos tables:

je commencerai par la marée ,
comme celle

qui nous fournit avec plus d’abondance.

Le turbot. La barbue. Le faumon. L’effur-

geon. L’aiofe. Le cabillaud ou morue fraîche.

La raie. La merluche. La morue faléc. La
limande. Le carrelet. La foie. La plie. Le mu-
let. Le furmulet. L’éperlan. Le matjuereau.

Le thon & la thontine. La vive. La macreufe,

La fardine. Le rouget. Le hareng frais. Le
merlan. L’anchois. Le bat. Le vaudreuil. L4
luüine.

En coquillages.

L’écreviffe de mer. Les homars. Les mou»
les. Les huîtres.

Du turbot & de la barbue
,
comment les accom-

moder.

Ils fe préparent l’un & l’autre de la même
facj'on.

\’ous les faites cuire dnn.s une cafferole de
h grandeur de voire poilfon

,
moitié faumurç
L 4
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moitié lait, mêttffz-en fuffifamment pour

que votre poilTon trompe ,
faites-lc bouillir

très-doucement, qu’il ne fafTc que frémir lur

les bords, autrement le poilîon fe romproit;

quand il fléchit fous les doigts, votre poilTou

cft cuit ;
fcrvez-le à fec fur une ferviette ,

garni de pcrfil verd autour
,
pour un plat

de rôt.

Si vous voule^ U fervir pour entrée.

Entiée. Si c'tjl tn maigre
,
vous le metter

dans le plat que vous devez fervir
,
vous

verfez de.ius une faucc à l’huile
;
vous met-

tez dans une caffcrolc de I huile fine
,
fel

,
gros

poivre, un Hlet de vinaigre, faites ehauffer

la fauce fans qu’elle bouille ,
& fervez deÜus

le turbot.

Turbot aux câpres.

IVTettez dans une cafiferole un bon morceau

de beurre, une pincée de farine, fel
,
gros

poivre ,
un anchois lavé & haché , & des

câpres fines, remuez la fauce fur le feu jul-

qu’à ce qu’elle foit liée fans qu’elle bouille ,

& fervez deffus le turbot.

Kous pouvet^ éi fervir avec une fauce a

la hechamtl.

Faites réduire trois demi-fetiers de crème

à moitié ,
mettez-y un peu de fel, & fervez

deffus le turbot.

Vous le fervei encore avec une fauce hachée

maigre ,
ou avec un ragoût d’écrevillcs.

Turbot & barbue au gras.

Si VOUS voulez les faire cuire de la même
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fnçon qu’en maigre

,
ils feront plus natuiele

& coûteront moins.

Vous mettrez defTus differentes f-^uccs

graffes
,
comme fauce à l'Efpagnole. Sauça

hachée. Sauce au vin de Champagne ,
o(|

ragoût de crête. Ragoût de ris de veau
y
S§

petits ceufs,. Ragoût au faipicon. Ragoût d'hu^

tics. De truffes. De mouflerons.

JPoiir It faire cuire en maigre
^
faites une fau-

Tîiun dt cette façon.

îMcttez dans une caOTerole une bonne pob
gnée de fcl

,
une pinte d’eau, ail, racines^

oignon.s
,
toutes fortes de fines herbes

,
perfd

,

ciboule, girofle, faites bouillir le tout enfent?

ble à petit feu, une demi-heure, laifTez-le re?

pofer après & le tirez au clair, palTcz-Ie ait

tamis
,
vous mettrez apres deux fois autant;

de lait dans cette faumure, & faites cuir^

.dedans votre poiflbn à très-petit feu
,

qu’il n§
fafle que frémir.

Toutes fortes de court-bouillons blancs pouf
le poiflbn fe font de la même façon.

Turbot & barbue cuits au lard,

IVl cttez-le dans une turboticre, avec bonnes
tranches de veau

, fcl
,
poivre ,

un bouquet
garni de toutes fortes de fines herbes, & la

couvrez par-tout de bardes de larcl
, faites- le

fuer a petit feu; & y ajoutez après un verra
de vin de Champagne, quand il efl cuit^
vous le fervez avec différentes fauces graffes ,

ou ragoûts.

!ii vous h vonle:^ fervir dans fon naiiircL

J^mrée, Quand jl eft pgit. vous le drefïè-/
V
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flans le plat que vous devez fervir, vous pafToz

fa cuilTon au tamis, dégrailTez - la & mettez

dedans deux cuillerées de «oulis.

Si elle efl trop longue, faifes-la réduire,

Sl fervez deffus le turbot.

Si vous le fervez de cette façon , ne mettez

(^ue tres-peu de fcl dans fa euiffon.

Du Jaumon frais ,
comment Caccommoder.

Il fe coupe en tranches ou bardes, vov.9. le

faites mariner avec un peu d’huile ou bon

beurre
,

fcl
,
poivre

,
faite«-le griller en l’ai ro-

fant de f.a marinade , & fervez delfus des fau-

ces ou ragoûts comme il efl explique peur

le turbot.

you.s U ferve^ aufîi cuit au court-bouillon

avec les mêmes fauces ou ragoûts.’

Si vous le frvei pour un plat de rôt

,

vous ne l’écaillerez point; quand il fera cuit

,

mettez le à fcc fur une ferviette, & du perfd

verd autour.

Entrée. Si cefl pour entrci
,

il faut l’écailler
,

lai lier le morceau entier comme pour rôt;

je coiirt- bouillon pour le faire cuire, fe fait

en mettant dans une petite mai mite, fmvant

que votre morceau de poilTon ert: gros
, du

vin blanc, du bouillon maigre, racines, oi-

gnons en tranches , un bouquet garni
,

lel

,

poivre
,
un morceau de beurre

,
ficelez votre

poiiTon Si le faites cuire dans ce court-

bouillon.

Toutes fortes de poiiïons au court*bouilion

fe font cuire de même.
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Saumon en cc'iljt.

Enmée. Prenez deux tranches de fiuinion

frais de rcpailfeur d’iiiV bon demi- doigt, met?

tez-les rrariner une heure avec de ]‘Iiuil«

fine, perfil
,
ciboule, un peu de champignon ,

une demi.gouife d’ail , une échalote, le tout:

hache très-hn
,
une demi-feuille de laurier,

thym
,
balilic haché

,
comme en’poudre

,
fel

,

gros poiv re , enfuitc vous faites une caiffg

'de [)apicr blanc de la grandèur des deux tran-

ches de faumon
, frottez le defTous avec d®

l’huile, <Sc la mettez fur un plat, mettez Iç

faumon dans la caiffe avec tout fou afTaifon-

nernent
,
pannez le delfus avec de la raie d?

pain, mettez cuire au four ,' ou finon
, vou^

mettrez le plat fur un petit fourneau aveg
un couvercle de tourtière c‘t du feu deOfus

;

f]uand le faumon fera cuit & le deffus d’une
belle couleur dorée, vous y mettrez un grancf

JUS de- Citron en fei vant
; Ci vous voulez y

mettre une fauce à rKfpagnolc
,

il faudra
clégraiffer la cuiffon du faumon avant quf
de la mettre.

/?e l'tfîurgeon
, comment Vaccommoder.

Il fe fert cuit à la broche : vous le faites
mariner deux ou trois heures avec une mari
nncic oroiuâjrc.

Pour la faire, vous mettez dans une caife?
rôle un morceau de beurre manie de farine
fcl, poivre, perfil, ciboule, ail

, fines hcr!
bes^' clous de girofle , un demi-fetier d’eau

,un peu de vinaigre, faites chauffer la mafC
lyr iç f^y gu ]a remuant.

i

h Q
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Quand elle ef\ tiède

,
mettez dedans i’eftur-

jgeon
;
quand il cft affez mariné

,
faites-le cuire

à la broche
, & le fervez avec toutes fortes

de bonnes fauces maigres.

Fous pouve^ aulîi le faire cuire au court-

bouillon ,
comme le faumon

,
& le fervir avec

les mêmes fauces maigres,

Elhirgcon en gras à la broche.

Lardez de gros lard
, & le fervez avec tou-

tes fortes de bonnes fauces , comme à l’Ita-

lienne, à rEfpagnole, à b ravigote; ou ra-

goûts de truffes
,

morilles
,
moulerons

,
i!e

ris de veau ,
de crête & de petits oeub.

Eflurgion a La braif'e.

Entrée. Mettez-le dans une petite marmite ,

avec tranches de veau h bardes de lard
,
un

demi-fetier devin blanc, un bouquet garni,

oignons
,
r.icines , fcl

,
poivre

,
du bon bouil-

lon.

Quand il cft cuit ,
fervcz-Ic avec la même

fance ou même ragoût que quand il eft cuit

à la broche.

Eflurgeon en matelote.

Entrée. Coupez des mies de pain en rond
,

de la grandeur d’un petit écu
,
paffez-les lur

le feu avec du beurre
,
jufqu’à ce qu’cücs

foient d’une belle couleur dorée, (St les met-

tez égoutter, prenez un morceau d’efturgeon

que vous coupez en petites tranches un peu

minces, mettez- les dans un ‘plat, arrangez

fans cire les unes fur les autres avec un

morceau de beurre
,

fcl, gro> poivre, faites-

3es cujfc à petit feu, ^ ni;fiue qn eiiçs



BoURGEetSÏ. 2^
font cuites d’un côté

,
vous les retournez de

l’autre ,
il ne faut qu’un quart-d’heurc pour

la cuiiïon ,
ôtez les du plat, & y mettez un

peu de farine que vous remuez avec le beurre
,

cnliiite de l’échalote
,

perlil ,
ciboule ,

le

tout haché ;
mouillez avec deux verres de

vin rouge ,
faites bouillir le tout enfcmbic

un quart d’heure
,
remettez i’elfurgeon dans

la fance pour le faire chaufter fans bouillir ,

jettez y un peu de câpres hachées , & gar-

nirez les bords du plat avec vos croûtons

de pain frit
,
vous aurez foin de les arroler

un peu par-deffus avec de la fauce.

De L'alofc , comment L'accommoder.

Rôt. Les alofes de Seine font eflimécs les

meilleures ,
vous les fervez entières ou par

moitié.

Si vous voulez les fervir pour un plat de

rôt ,
vuidez-les & ne les écaillez point ,

faites-

les cuire dans un cour t-bcuillou comme le

fa U mon.
Quand elle eft cuite ,

fervez la fur une

fei viette
,
garnie de peiTil verd.

Entrée, ctfi pour tr.trie
^

écaillez- la &
la fervez avec différentes fauces ,

comme aux

câpres ,
à l’huile ,

à l’italienne.

k'ous la faites aujji cuire fur U pii
^
apres

l’avoir écaillée & vuidée
,
fendez la un peu

par le dos iSc la faites maiincr avec un peu

d’huile ou un peu de beurre, fcl
,
poivre,

faites-la griller l’arroiez de tems en tems

avec de la marimide.

On coiUîQÎt qu elle cfl cuite quand 1 arête
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n’efl: plus rouge

,
vous la fervez de.Tus un

ragoût de farce
,
afTaifonne de bon goût

; étant

grillée^ vous pouvez aulli la fervir avec une

fauce aux câpres & anchois.

Du cahiilaud
^
comment Caccommoder

,

Le cabillaud ou morue fraîche fe fait cuire

dans un court bouillon blanc comme le turbot.

Voyez ci devant
,
page i ; ?.

Servezde dan? le même goût ^ même fauce

ou même ragoût tant en gras qu’en maigre.

Morue fraîche en Dauphin
,
au ragoût de Laitances

de carpes & pointes d'afperges.

Prenez une moiuc bien fraîche
,
que

vous écaillez & voulez; il faut la cifeler Sc

l’eiruycr , vous la faites apres mariner deux

heures avec huile fine ,
fel

,
poivre, pcrfil Si

ciboules entières
,
une goulTe d’ail

,
une ieuillc

de laurier.

Prenez enfuite une brochette de fer,que l’on

appelle hatelet
,
palfcz-la dans la morue fraî-

che ,
en commençant par les yeux

,
le milieu

du corps , & finiffez par la queue
,
en lui

faifant prendre la figure d’un D.iuphin,

Mettez-la fur une tourticre, (SiTariofcz de

fa marinade^

Faites- la cuire au four.

(^uand elle e^f cuite, retirez !c liateiet, Si

le dreflez fur le plat que vous devez fervir.

Sen>e:^ delJiis ,
ragoût, fuit de cette façon.

Prenez trois laitances de carpes
,
que vous

faites bouillir un moir.çiU dans i’eau
;
prenc^i
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auffi des pointes d’aCperjrcs anffi bouillie* un

moment dans Teau
;
mettez le tout dans une

caileroic avec un bon morceau de beurre
,
des

champignons, un bouquet de perfd & cibou-

les
,
paffez-le fur le feu & y mettez une pincée

de farine, ifc mouillez avec un verre de vin

blanc & bon bouillon maigre.

O^uand voj;re ragoût eft cuit, la fauce ré-

duite & aflftifonnée de bon goût, mettez-y

une liaifon de trois jaunes d’œufs & de la

crème
,
faites lier la fauce fur le feu 8i fervez

delTus la morue.

Vous ferez encore mieux fi vous ne met-

tez vos afperges eue quand le ragoût cft pref-

que bni.

De la raie ^ commerce Vaccommoder.

La bouclée efl eftiméc In meilleure, & fc

fert de plufieurs façons
,
comme les autres

raies.

La façon la plus homgeoife fc fait en la met-

tant cuire dans un chauderon , dans de iVaij.,

du vinaigre
,
quelques tranches d’oignons ,

un peu de Tel , apres l’avoir bien lavée avec

de l’eau fraîche , ik l’amer du foie ôté, ne lui

faites faire que deux bouillon.s, pour qu’elle

ne cuife point trop
,
rctirez-la enfuite fur un

plat pour l’éplucher, coupez les bord?, pour

la propreté.

Entrée. Si elle n’étoit point afTez cuite
,

après l’avoir épluchée
,
c’eft ce que vous con-

noîtrez fi elle fe trouve trop ferme , & que

l’arête en foit rouge , ce qui ne doit pas être

Il la raie eft bien fraîche j
reracttez-la fur un
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fourneau avec un peu de fon court-bouillon;

quand vous ête?- pi et à fervir , égouttez la &
fervez deiïus telle fauce que vous jugerez à

propos
,
comme fauce au beurre avec des

câpres ik anchois ,
fauce à l’huile

,
fauce au

beurre noir & per fil frit.

Pour cette derniere fuice, vous faites chauf-

fer la raie dans le plat que vou.s devez fervir,

avec du vinaigre, fei & un {)eu de gros poi-

vre
;
mettez par deffus le beurre noir & perfil

frit autour.

Ruie à la faintt Mcnchoult.

Entrèt. Arrachez-cn la peau iS: la coupez par

morceaux larges de deux doigts, faites- la

cuire une demi heure à très-petit feu , mettez

dans une cafferole un morceau de beurre avec

une cuillerée de farine que vous delayez en-

femble
,
mouillez peu à-peu avec une chcpinc

de lait, anfaifonnez de fel
,
poivre, un bou-

quet de perfi!
,
ciboule ,

une gou.Te d’ail
, deux

échalotes
,

trois clous de girofle
,
thym , lau-

rier, bafdic, oignons en tranches, racinc.s çn

zelfes ,
faites bouillir un bon quart d’heure

,

&: enfuite vous y mettez votre raie pour la

faire cuire
,

la cuiflbn faite , trempez la raie

dans le plus gras de la fauce pour la panner

& griller en l’arrofant avec un peu de beurre;

fervez à fec & une rémoulade dans une fau-

cicre. Vous trouverez la rémoulade dans l’ar-

ticle des fauces.

Raie marinct f/ite.

Entrée. Arrachez la peau & la coupez par

morceaux conune ht picçcdçnic
,
pour la faire
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mariner deux ou trois lieures av^ec un peu

d’eau ,
du vinaigre, fel poivre, perOI

,
ciboule,

line goufTe d’ail ,
oignons en tranches, zeftes

de racines ,
clous de giroBe

,
^nfuite vous

l’égouttez Si .elfuyez pour la fariner & faire

frire. Servez avec pcrfil frit.

Rate à La fauce dt fon foie.

Entrée. Faites -la cuire comme il efl dit à

la page 256. Pour la fauce, vous la ferez de

cette fa^on ; mettez dans une calferole
,
per»

fil, ciboule, champignons ,
une pointe d’ail,

le tout haché très-hn, un peu de beurre,

palTcz-les quelques tours fur le feu & y met-

tez une bonne pincée de farine
,

enfuite un

morceau de beurre ,
câpres & un anchois ha-

chés ,
le foie de la raie cuit & ccrafé , fel ,

gros poivre , mouillez avec de l’eau ou du

bouillon faites lier fur le feu. Servez fur la

raie.

Raie au fromage.

Entrée. Arrachez la peau à une belle moitié

de raie bouclée , coupez-la en (]untre mor-

ceaux éçaux & la lavez ,
faitcs-la cuire avec

un demi-fetier de init , & gros comme la moi-

tié d’un œuf, de beurre manié de deux pin-

cées de farine ,
une goufle d’ail

,
deux clous

de girofle . deux échalotes
,
une feuille de lau-

rier, thym, bafilic, peu de fcl
,
poivre; faites

bouillir avant que de mettre la raie ( pour la

cuire il faut peu de tems) retirez-la ilc la fauce

pour l’égoutter
;

paflez la fauce au tamis &
la faites réduire au point d’une fauce liée ;

mettez-cn la moitié dans le fond du plat que
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vous devez fervir, & par deHus une petite

poignée de fromage de Gruyere râpé, arran-

gez defTus des morceaux de raie, ik entre la

raie
,
vous avez pour garnir une douzaine de

,
petits oignons blancs cuits au bouillon Sc

bien égouttés
, Sc des petits morceaux de pain

frits
, coupés en rond

,
vous les entremêlez

l’un avec l’autre arranges proprement, ver-

fez deiTus cxadlement par-tout le reftant de
la fauce

, couvrez avec du fromage de Gruyere
râpé ou du parmcfÿn

;
fi vous voulez faire

encore mieux , mettez votre plat fur un petit

feu, qu’il bouille bien doucement, jufqu’à

ce qu’il n’y ait prefque plus de fauce, glacez

le delfus avec une pèle rouge ou un cou-

’vcrcle de tourticre couvert d’un bon feu ;

quand le delfus fera d’une belle couleur dorée
,

fervez.

De la merluche , comment Vaccommoder.
La merluche la plus blanche cfl eflimée la

meilleure
;
avant que de la mettre tremper,

battez-ia bien pa,r-tout avec un maiteau pour
l’attendrir; faites la iiempir piulieurs jours

en la changeant d eau : \ ous la faites cuire

un moment a\'cc dé l’eau de risdere
;
rctirez-

la & la mettez en morceaux par feuillets.

La lauce à la Galcfjgne efl celle qui con-
vdent le mieux. IMettez la merluche dans une
caffciolc , a\’ee de l’hudc fine autant de
bon bcuric,gro.s poivre, un peu d’uil éc de
fcl

;
fl elle clt trop douce, mettez la calferole

fur un fourneau en la remnanc fans celle
,

jufqu’à cc que le beurre foit lié avecriniilc,
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Sc la rn.angez dans ce moment

,
parce que cette

fauce ,
à mefure qu’elle fc refroidit

,
le tourne.

£>e la morue jalte
,
comment l'accommoder.

Pour connoître la bonne morne
,

il faut

eboifir la chair blanche , une peau noire
,
des

grands feuillets ;
il faut la laver après l’avoir

écaillée ;
faites - la cuire un moment dans un

chauderon avec de l’eau de rivicre
;
mettcz-la

après égoutter, & la levez par feuillets ou la

laifTcz entière fi vous voulez
,
mais la fac^on

n’en efl pas fi propre.

Vous la fervez avec telle fauce que vous

voudrez; mettez dans une cafferole un peu

de farine, un morceau de beurre ,
un peu

de poivre; délaycz-la avec un peu de lait,

mettez -y après du verjus en grain
;
laites lier

la fauce fur le feu
,
rnettez-y apres la morue

pour lui faire prendre goût, fervez.

Dans une autre faifon , à la place de ver-

jus , raettez-y pcriîl Ik ciboule hachés.

Morue à la malin - d'hôtel.

Eniréc.Vxtnçz l’endroit de morue que vous

voulez après l’avo r écaillée (5c lavée
,
vous

la mettez à l’eau fraîche dans un poêlon ou

chauderon, mettez- la fur le feu
;
quand elle

fera prête à bouillir, écumez la & l’iDtez du

feu auiîî-tôt qu’elle bout, couvrez-la avec un

torchon pendant un demi-quart d’heure ,
en-

fuite vous la retirez de l’eau pour U faire égout-

ter
, mettez -la fur un plat avec du peilil,

ciboule hachée
,
gros poivre

,
mulcade rapec

,

un bon morceau de beurre , une cuillerée
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de verjus , faites chauffer en la retournant

,

& la fervez tout de fuite.

Qïieuc de niGnit farcie.

Greffe entrée. Mettez dans une cafferolc deux

grandes poignées de mie de pain fanfée à la

pafToire avec une chopine de lait
;
faites bouil-

lir & deffécher fur le feu , jufqu’à ce que U
mie de pain foit bien épaiiie , mettez refroi-

<lir
,

après vous y mettrez du beurre gros

comme un œuf, perfil , ciboule hachée
,
fel ,

poivre & fix jaunes d’œufs
;
prenez une queue

de morue , & la faites cuire à l’eau comme la

précédente, apres qu’elle cft égouttée, vous

en prenez toute la chair & ne laiffcz que
l’arête, levez-la par filets, mettez dans une
cafferolc du beurre gros comme un œuf, avec

des champignons coupés en filets
,
perfil , ci-

boule
,
deux échalotes

,
une demi gouffe d’ail,

le tout haché
,
paffez-lc fur le feu, mettez-y une

demi cuillerée de farine
,
mouillez avec un de-

mi-fetier de lait
,
du gros poivre

;
faites bouil-

lir jufqu’à ce que h fauce foit épaiffe, alors vous

y mettrez la morue avec trois jaunes d’œufs
;

faites lier fur le feu fans bouillir & mettez

refroidir
;
prenez le plat que vous devez fer-

vir, mettez y deffus l’arête de la queue, &
le petit bout de la queue vous l’cnvcloppe-

rez d’un papier beurré; faites un bord fur

tous les tours de l’arête avec une partie de

la farce, mettez le ragoût de morue dans le

milieu, couvrez-lc par-deffus avec le teffant

de la farce, de façon que l’on ne voie point

le ragcCit, <S: que cela vous forme une queue
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de morue , iinifTez par tout avec un couteau ,

trempé dans de l’œuf battu
,
pannez avec de

la mie de pain
,

faites cuire ik prendre belle

couleur au four ou deiïous un couvercle de

four de campagne
;
quand elle fera cuite de

belle couleur ,
fervez les bords du plat bien

effuyés
,
vous pouvez y mettre dans le fond

une fauce faites avec un verre de bon bouil-

lon , un morceau de beurre manié de farine

gros comme une noix
,
une cuillerée de

verjus, peu de fel
,
gros poivre; faites lier

fur le feu.

Mori/t à la Provençale.

Entrée. Ayez de la morue cuite à l’eau

bien égouttée
,
prenez le plat que \’Ous devez

fervir
,
mettez dans le fond de 1 échalote,

lin peu d’ail
,

perli!
,
ciboule , du citron en

tranches
,
la peau ôtée

,
du gros poivre, deux

cuillerées d’huile
,
du beurre gros comme la

moitié d’un o:uf, arrangez la morue delfus ;

remettez [lar-dcOTus le meme alTailonncment

que defTous
, & pannez enfuite avec de la

chapelure de pain
,
mettez le plat fur un

petit feu pour qu’elle bouille doucement;

faites-lui prendre couleur par-deffus avec une

pêic rouge ou un couvercle de tourtière.

Morue au beurre noir.

Faîtes-la cuire clans de l’eau & égoutter
,

mettcz-la fur le plat que vous devez fervir,

avec un demi-verre de vinaigre ,
autant de

bouillon
, du gros poivre

,
faites - la bouillir

un demi -quart d’heure, & mettez deffus du

beurre roux bien chgud avec du pcrfil frit.
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Morne à Li fauu aux câpres & anchoist

Encrée. Faites cuire votre morne clan? (îc

l’eau , après l’avoir égouttée
,
dreirez-la chau-

dement dans le plat que vous 'devez fervir ,

ék mettez par-de-Tiis une fauce aux câpres &
anchois. Vous trouverez la façon de la faire

à l’article des fauccs.

Morue à la crème.

Entrée Faites-la cuire dans de l’eau, apres

qu’elle eft égouttée, vous la lavez par feuillets,

mettez dans une cafferolc un Fon morceau

de beurre ,
une demi cuillerée de farine ,

une

pointe d’ail hachée
,
du gros poivre ,

mouil-

' lez avec de la crème ou du lait
;

faites lier

la fauce fur le feu & y mettez enfuitc les

filets de morue ;
faites chauffer fervez.

Si vous voulez la panner,vousy mettrez

un peu plus de beurre & trois jaunes d’œufs ,

dreflez-la dans le plat que \ ous devez fcrvir
,

pannez le deffus
,
^ lui faites prendre cou-

leur defîous un couvercle de tourtière.

Tourte àe morue.

Entrée. La morue étant cuite à l’eau
,
égout-

tée & refroidie ,
mettez la par feuillets dans la

pâte avec du beurre, gros poivre, un bou-

quet garni; la tourte étant cuite, vou.s ôtez

le bouquet & mettez dans la tourte une fauce

à la crème comme la précédente.

Morue en jirirquerque.

• Entrée. Prenez le plat que vous devez fervir»

mettez dans le forrd un peu de beurre
,
avec
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perfil
,
ciboule

,
un peu d’anchois

,
une pointe

d’ail
,
le tout haché

,
gros poivre

, & quelques

câpres entières, couviez le tout avec de la

morue , vous ferez plufieurs couches de cette

faij'on iufqu’à ce que le plat foit plein
;
panuez

le delTiis
, avec de la mie de pain

,
ik faites

un peu bouillir fur un petit feu
,
& un cou-

vercle de tourticre par-dsiïus pour lui donner
couleur.

Morue marlnii frite.

Entne. Faites -la cuire à l’eau h la levez

par feuillets ; faites - la mariner & frire comme
la raie, ci-devant, à la différence qu'il ne

faut que peu de fe! dans la marinade.

Morue en beignets.

I/ors-J^auvre eu enfee. Ayez la morue cuite

;i beau (î'< bien égouttée, prenez * en les plus

grands feuillets pour les tremper dans une
pâte faite nN'ec de la fariné

,
du vin

,
un peu

d'huile & très peu de fcl
,
faites frire. Servez

garni de perlil frit.

La lirr.ande
, /« folle , U carrelet & la vile.

Ces quatre fortes de poifTons s’accommo-
dent tou; de la même fa(jOn

,
après les avoir

écailles ,
vuidés & bien laves

,
clfuyez les

dans un linge blanc, fendez-lcs fur le dos
auprès de l’arête, farinez - les après pour les

faire cuire dans une friture bien chaude &
un feu clair; fi vous les laiffez laoguir furie

feu , votre poiiïbn fera molalTc & gras
;
c’eff à

quoi vous' devez prendre garde pour toutes

fortes de fritures.



264 La CUISINIERE
il cnit de bel’e couleur, reti-

rez le l'ur un linge & le fervez fur une fer-

viette pour lui plat de rôt.

Knnec. Ces fortes de poiiïbns fe peuvent

encore fervir pour entrée quand ils font frits
,

en mettant defius une fauce aux câpres Sc

nnchois
,
ou une fauce à l’huile.

£n gras
,
avec une f.uice hachée ou quel-

ques petits ragoûts
,
comme ris de veau ou

champignons.

JLniru. ils fe fervert encore cuits fur le gril

après les a\’oir marines avec de l’huile
,
fel

,

poivre
,
pcrfil & cibou'es entières , ()ue vous

avez foin de retirer avant que de fervir.

Q^iiand votre podfon efl fur le feu, ayez

loin de l’arrofcr de tems en tems avec fa

marinade
, & le fervirez après avec telle fauce

que vous jugerez à propos.

yous pouve-^ cuire avec un
court bouillon blanc

,
comme il cfl marque

dans le turbot, & les fervez après fi vous
voulez dans le même ragoût que le turbot.

Sollcs
,
limandes

,
carrelets & plies entre deux

plats à la bourgeoije.

Entrée. Après les avoir écaillés
,
vous pre-

nez du bon beurre
,
que vous faites londre ,

mettez- en dans le plat que vous de\ ez fer-

vir, avecperfil, ciboule
,
champignons

, le

tout haché, fel
,
poivre

,
arrangez votre poif-

fon defTus.

Faites le même aiïaironncment fur le poif-

fon que vous avez fait en delfous
,
couvrez

bien
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bien votre pl?.t

,
& faites cuire à petit feu fur

un fourneau.

Quand il cft cuit, fervez à courtc-ruice

,

mettez par- delfns un filet de verjus
; vous

pouvez aulfi , après l’avoir préparé comme
ci-defTus

,
avant que de le faire cuire, met-

tre par-defTus de lamie de pain
,
& le faire

cuire au four ou fous un couvercle de tour-

tière.

DiS éperlans
, comment Us accommoder.

Entrée. Il ne faut point les vuider, laver-

ies bien & elTuyez entre deux linges, fari-

nez- les & les faites frire à grand feu, feivez
pour un plat de rôt.

f^ous pouvct^auffiWs fervir entre deux plats

à la bourgeoife, pour entrée
, comme il effc

expliqué ci-devant aux folles, limandes éc

carrelets.

Du furmulct & maquereau.

^

Le furmulet
, il faut l’écaiIlcr

, vuider &
bien laver

,
& le couper un peu fur les deux

côtés.

Pour le maquereau
, vous ne faites que le

vuider
, bien laver , & le fendez le long

du dos.

^

Cis deux fortes de poiffons
,
après les a^’oir

bien effuyés dans un linge
, s’accommodent '

de même.
Faites-les cuire fur le gril : fi vous les faites

auparavant tremper une demi heure avec fel

,

poivre êîc de l’huile
, <Sc les an ofez avec pen-

dant qu ils cuifent
, ils n’en feront que meil-

leurs
; quand iis font cuits, vous les fervc3
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;

après avec une lauce blanche aux câpres & '

anchois.

I
le ijiaquertau îc fert encore apres qu’il cfl:

grillé
,
arrangez-lc fur le plat que vous devez

fervir ,
fendcz-le en deux

,
& mettez delfus

pernl , ciboule hachés ,
du bon beurre ,

une

gouffe d’ail , fel, poivre
,
un filet de vinaigre ,

,

inettez-lc fur un fourneau pour faire un petit
j

bouillon ,
fervez à courte fiucc.

Fous pouvei nufiTi le fervir au beurre roux
|

Sc perfil fr't. '

Entrée. Il fe fert à la maître- d’hôtel ,
quand

il eft grillé, nsettez dans le corps du beurre

mêlé avec pcrlil
,
ciboule haches ,

fcl
, ;

poivre.

Dn thon
,
comment Vaccommoder. ,

Il fc mange ordinairement en faladc.
^ |

C’eft un gros poilfon de mer
,
que Ion

|

envoie tout mariné de Provence, & qui peut
j

encore fc mettre pour entrée ;
arrangez-le dans i

le plat que vous devez fervir fur table ,
avec

du bon beurre
,

perfil
,
ciboule hachés, paii-

ncz-le de mie de pain
,
& lui faites prendre

couleur an four ou fous un couvercle de

tourtiere. Si vous vous trouvez dans des en-

droits où vous piufficz en avoir du frais,

vous en ferez le même ufage que vous faites

du faumon frais.

D& la vive ,
comment Vaccommoder.

Entrée. Apres l’avoir écaillée , vidée, lavée

Si bien clTuyée ,
coupez- la légèrement cm

cinq ou fix endroits de chaque côté ,
faites - U i

tremper avec un peu d’huile ,
fcl ,

poivre ,

,
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faites* la griller, & l’arrofez de tcms en tcnis

avec le reliant de v’Otre huile . fervez la apres

avec telle fauce i^uc vous voudrez ,
cornmc

au beurre, câpres & • anchois , un peu de

farine Si peu d’eau ,
fel

,
poi\’re ,

faites lier fur

Je feu, èi. fervez dclTus les vives.

yous pouve^ encore les mettre avec une faïue

au pauvre homme, fauce Iku hee.

Elles Je fervent auffi de beaucoup de façons

différentes
,
qui reviendroient tmp cher pour

les bourgeois.

UU rouset , comment l accommoder.

Le VTai rouget ne s’écaille point
,
vous le

vuidez
,
lavez, & en gardez le» foies.

Faites le cuire fur le gril comme la vive,

le fervez avec les mêmes fauces ;
ayez foui

de mettre les foies dans la fauce
,
que vous

fervirez delfus.

Ce que nous appelions rouget à Paris ,
eff

.appelle par d’autres greleot
,

ils ont la tête

p'us groffe & le corps moins en chair ,
il faut

les faire cuire différemment-
’

Entrée. Après les av'oir vuidés & lavés fans

les écailler, mettez les cuire avec vin blanc,

un peu de beurre, fel, poivre, un bouquet

de racines & oignons; comme il ne faut qu’un

moment pour les cuire
,

faites bouiMir une

demi -heure le court-bouillon, poir qn'il ait

du goût quand vous les mettrez dedans.

C)uand ils font cuits, retirez lcs du court-

bouillon
,

pour enlever doucement l écaillc

par - tout
,

il ne faut point écailk r la tête
, &

fervez avec les mêmes fauccs que ci- de (fus.

M 2,
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jDt: La Jardine & du hareng frais.

Entrée. L’accommoduge en e(l le même;
il faut les écailler & bien laver

,
e(Tayez-lcs

avec un linge, & le» faites cuire fur le gril:

quand ils font cuits
,
fervez-ics avec la fauce

füivantc.

Mettez dans une cafferole un morceau de

beurre, un peu de farine
,
un filet de vinai-

gre
, une cuillerée de moutarde tine,fel poi-

vre
,
un peu d’eau; fades lier la fauce fur le

feu , & fervez fur les fardines ou harengs frais.

Harengs faurets à la faime Aîenehoult,

Hors-d'œuvre. Ayez une douzaine de harengs

faurets
,
coupez -leur le bout de la tête & de

la queue, mettez- les tremper quatre heures

dans de l’eau, (5c enfuite deux heures dans

un demi-fetier de lait, mettezdes égoutter (Sc

eifuj'er, trempez- les dans du beurre chaud

mêlé avec une demi feuille de laurier , thym ,

bafilic haché comme en poudre, deux jaunes

d’œufs & du gros poivre
,
panncz-les à mefure

que vous les trempez dans le beurre
,
& les

faites griller légèrement
;
mettez dans le fond

du plat que vous devez ferrir
,
deux cuille-

rées de verjus ; drclfez deffus les harengs.

Des anchois & d: leur utilité.

Les anchois font de petits poiffons de mer
,

que l’on nous apporte dans de petits barils,

qui font confits au fel
,
après les avoir bien

lavés
,
on les ouvre en deux pour en ôter

l’arctc
;

ils fervent ordinairement à faire des

faUdes, & pour msttre dans les fauces, comme
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fiuicc au beurre en maigre
,

fauce à la ré-

moulade
,

faucc au gras avec du coulis & un

peu de beurre.

Von s’en Jert aiijjî de fdus ,
après les avoir fait

delTaler, vous les trempez dans une pâte faite

avec de la farine , une cuillerée d’huile
, &

délayée avec du vin blanc ,
ayez foin que

la pâte ne foit pas trop liquide
,
quand ils

font frits , fcrvez-lcs de belle couleur pour

entremets.

Rôties ctanchoïs.

Entremets. Prenez des tranches de pain cou-

pées proprement de la longueur & largeur du

doigt; faites frire dans l’huile ;
arrangez-les

dans un plat d’entremets
,
mettez une fauce

par-deilus faite avec de l’huile fine, vinaigre,

gros poivre
,

perfil , ciboule
,
échalotes

,
le

tout hache, & vous couvrirez à moitié vos

rôties avec des filets d’anchois.

Des merUns.

Les merlans fe fervent ordinairement frits:

après les avoir écaillés
,

vuidés , lavés &
cifuyés , ayez foin de leur laiffer les foies dans

le corps
;
vous les couperez légèrement eii

cinq ou fix endroits de chaque côté
,
trempez-

Jesdans la farine
,
faites-les frire à très-grand

feu
,
& les fervez fur une fei viette pour un

plat de rôt.

Etant frits de cette façon , vous pouvez les

fervir pour entrée
,
en mettant par-delfus une

fauce blanche avec des câpres & anchois.

Si vous vouk'^ les fervir avec plus grande

propreté . ôtez-enia tête & l’arête du milieu,
'

' Al 3
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prenez les fils du merlan que vous arrangez

fur le plat que vous devez fervir
,

le blanc

h l’extéiicur, & mettez après la fitucc par-

deffus.

yo7/s peuve:^ encore les fervir à la bour-

geoife
,
de meme que les folles & carreiCts.

Li bar
^
comment L accommoder.

Il fc fait cuire au court - bouillon, fi vous
voulez le ftrxir pour un plat de rôt, ajiiès

l’avoir tuidé
,

lavé
, faites - le cuire avec vin

banc
,
du beurre, de l’eau, fcl

,
poivre,

oig: on«
,
racines

,
perfil

,
ciboule.

Ou and il eft cuit »Sc bien égoutté , fervez le

fur une ferviette garni de perfil verd.

Entrée. Si cefl pour entrée
^

mettez- le ma-
riner une demi - heure ayec un peu d’huile

,

fel
,
poivre

;
faites - le cuire fur le gril

, arro-

fez-le de tems en tems avec l’huilc qui refte

dans le plat.

Quand il efi; cuit
,
fervez - le avec la fauce

que vous jugerez à propos
,
comme aux autres

poiffons qui font expliqués ci-dev'ant.

riye^ foin pour toutes fortes de poiffons que
vous faites cuire fur le gril

,
de les couper

légèrement en plufieurs endroits fur le côté

avant que de les mettre tremp'er dans l’huile.

Le vaudreuil
, ce que c'efl.

Le vaudreuil eft un excellent poiffon qui a

la chair très - blanche & fert à faire de bonnes
farces les jours maigres

; ce poiffcui fc trouve à

la côte de Provence; oa le fait cuire avec vin

blanc
, un verre d’huile

,
fcl

,
poivre

,
oignons -
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racines ,
ail

,
pcrfil ,

ciboule ,
tranche» de

citron.

Qiiand il eft cuit ,
vous le fcrvez fur une

ferviette.

Dt la tontlnt,

La tontine eft un fort vilain poilTon qui

n’eft qu’en pattes quand on l’a lavée ,
elle

rend l’eau noire comme de i’encrc.

Les pattes fervent à faire des farces ,
&

le corps fe fait cuire & fc fert comme le

vaudreuil.

De la lubîne.

Cefl un poiffon qui fe trouve en Bretagne ,

& qui cfl plus gros que la morue, on la fait

cuire de la même fa^on que la morue ;
& ehe

fe fert de même.

Des écreviff^es de mer ^
des homars & des carpes.

Ils fe fervent tous de la même façon ;

faites les cuire à bon feu ,
l’efpace d’une demi-

heure ,
avec de l’eau & du fe! ,

étant refroidis

dans leur cuilTon ,
frottez -les d’un peu de

beurre pour leur donner belle couleur ,
caffez-

Icur les pattes auparavant ,
ouvrez l’écrevifTc

ou le homar p^r le milieu,

d. ntremet}

,

Servcz-les froids fur une fcrvicttc

& les groffes pattes autour.

Des m ules.

Apres les avoir^ien lavées & ratKTé leurs

coquilles ,
cgouttez-les ik les merteza Icc dans

une caderole fur un bon feu de lourneau ,

la chaleur les fera ouvrir ,
vôu.s les épluchez

r» 1 a
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cpfuitc l’utie après l’autre; ayez foin cî’ôtcf'

les crapcs ü vous en trouvez.

Entrlc, Mettez vos moules, après les aA'oir

ôtées (le leurs coquilles
,
dans une cafferole

avec un morceau de bon beurre
,

periil &
ciboules hachés

,
paffez-les fur le feu

,
mcttez-

y une petite pincée de farine
, mouillez avec

un peu de bouillon
;
quand il n’y a plus de

faucc, mettez -y une liaifon de trois jaunes

d’œufs avec de la crème
;

faites liar votre

fauce & y mettez après un filet de verjus.

Lc% movUs fetvent auffi pour un potage :

après les avoir fait revenir
,
comme il eld dit

ci-dcirus
,
vous en prenez l’eau qu’elles ont

rendu
,
que vous paffez dans une ferviette

bien ferrée crainte du fable.

IMcttez cette eau dans un bon bouillon
,

‘

di en réfervez pour faire une liaifon avec fix

jaunes d’œufs que vous faites lier fur le feu

en la remuant fans ceffe
,
crainte qu’elle ne

tourne.

Alettez cette liaifon dans votre foupc
, au

moment que vous êtes prêt à fervir
, fervez-

les moules autour du plat.

Des huîtres.

Elles fe mangent ordinairement crues avec
dn poivre : ton en ftrt auffi dîxv.s leurs cocjuilles

cuites fur le gril
,
feu deffous tSc la pèle rouge

par-deffus
,
quand elles commencent à s’ouvrir

feules, elles font cuites
,
•fclies s’appellent

huîtres fautées.

Elles fe fervent enc&re gr’dUcs d'une autre façon,

Entnmits, Vous les ouvrez mettez dedans



1) 0 U n C E O I s E. IT^

du benne fondu, un peu de poivre, de la

chiipclnic (îe pain, faites-Ics cuiic furie gril

^ la pèle rouge par - deÜii?.

Lc:> huîtres fervent aidîi à faire des ragoûts

pour mettre avec differentes viandes
,
comme

poulets, poulardes, pigeons
,
farcelles , &c.

Pour lors vous les faites blanchir dans leur

eau h très petit feu
;
prenez garde qu elles nç

bouillent, cela les racorniroit.

Mettez -les après dans l’eau fraîche, retb

rez-les enfuite
,
pour les bien égoutter fur

un tamis, vous avez enfuite un bon coulis

gras fans fel
, mettez deux anchois haches

Ik les huîtres; faite -les chauffer fans qu’elles

bouillent , & fervez avec ce que vous jugo
rez à propos.

Huîtres en hachis.

Entrée. Prenez un demi - cent d’huîtres au
panier., que vous mettez dans de l’eau chaude,
quand elle efl prête à bouillir, vous les reti-

I

rez pour les- mettre dans de l’eau fraîche ,

faites-les égoutter, & après n’en prenez que
le tendre.

Si vous prenez le tout, que le dur foft

bâché à quart très -fin.

Vous mettez enfuite le reffe avec pour Iç

bâcher auffi.

Si vous voulez mêler avec de la chair d$
carpe

,
cela augmentera votre hachis & lu*

do nncra bon goût.

IMettez dans une caffcrole un bon moreen^#
de beurre

,
avec perfil

, ciboule , champignons
haches

,
* les fur le feu ,

<S: y ajoutez
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une pincée de farine

; mouillez après fivec un

demi-fetier de vin blanc & autant de bouilloii

maigre.

Mettez dedans cuire votre hachis, iufqu’à

ce qu’il n’y ait plusdcfauce, & l’alTaifonnez

de bon goût.

Quand vous êtes prêt a fervir
,
mettez-

y

une liaifon de trois jaunes d'œufs ik de î.^

crème, fervez pour entrée.

Z)c la macraife.
' '

Entrée. La macreufe fe fait cuire dans un

sourt- bouillon fait comme celui du faumou
frais, il faut la faire cuire cinq ou fix heures ,

& la fervez avec une fauce hachée ou avec un

ragoût de laitances de carpes îk champignons.

Macreufe en haricot.

Plumez une macreufe h la vuidez;

faites-la revenir fur de la braife comme une

volaille que vous voulez cuire à la broche ,

après l’avoir coupé en quatre ,
vous la metrez

dans une caiïerole pour la pafTer fur le feu

avec un peu de beurre pendant une heure ;

cpfuite vous la mettez dans une petite iT).ar-

mite avec du bouillon maigre, un verre de

vin rouge ,
fel

,
gros poivre , un bouquet de

perfil , ciboule, une'goilTe d’ai!
,
deux clous

de girofle, un peu de farriette ;i faites cuire ;i

petit feu pendant quatre on cinq hcuies ,

ayez des navets que vouscou[)ez proprement

èi les faites blanchir une demi-heure à l’eau

bouilUutc ;
faites un petit roux de .farine

.'ivec du beurre, iS; le mouillez avec de li
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cuiiron (le In macreiiie

,
mettez

- y cuire les

navets : les navets & la macreufe bien cuits
,

vous coupez des mies de pain
,
de la gran-

deur d’un petit écu
,
palTcz-les fur le feu

avec un peu de beurre
,
jufqu’à ce qu’elles

foient de belle couleur dorée, dreiïez U ma-,

creufe , les navets & croûtons par.deiïus,.

arrofez avec la fauce bien dégraiflTée & alfai»

fonnée de bon goût.

DU POISSON D'EAU DOUCE,

lî, eO; temsde venir au poiCfon d’eau douce
,

& d’expliquer ceux qui nous font en ufage.

Nous avons : Le broeliet. L’anguille. La

carpe. La truite faumonée , & la commune,

La perche. La tanche. La lotte. La tortue.

La lamproie. L’écrevilfe. Le meunier. Le
barbillon. Le goujon. La brème.

Du brochet.

Si vous voulez le fervir pour rôt , vous ne

l’écaillerez point
,
ôtez -en les ouies avec un

torchon pour ne vous point piquer.

Après l’avoir vuidé , faites -le cuire dans

un court-bouillon que je vais expliquer
, &

qui fera le même pour tous les poilTons d’eau

douce.

Court-bouillon pour tous les peijfons cPeau douce,

Mettez dans une cafTerole ou une poilTon.

nierc, ( vous vous réglerez à cet égard, Lu*
MC
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vaut la grandeur du poiflba que vous ave2

à faire cuire, il faut qu’il trempe dans le

court-bouillon) de l’eau, un quart de vin

blanc
,
un morceau de beurre

,
fcl

,
poivre ,

un

»ros bouquet de perfil
,
ciboule ,

ail
,
girofle ,

thym, laurier
,

bafilic
,
le tout ficelé enfem-

ble
,
quelques tranches d’oignons & de carot-

tes
;
mettez le poiffon cuire avec ces ingrediens

fans l’écailler ( le même court-bouillon peut

fervir plufieiirs fois) : aytz foin, autant qi;c

vous le pouvez ,
d’envelopper le jjoifibn que

vous voulez faire cuire au court - bouiliou

avec un linge, par ce moyen vous le tirez

avec plus d’aifancc
,
quand il fera cuit

,
vous

jie ferez point en danger de le rompre.

Lz hycihct fc fin anfji pour entru de plu-

fiurs façons.

Fonr lors vous le coupez par tronçons fans

l’ccailier, «Sc le faites cuire de même au court-

bcuilîcn.

Entrée. Quand il eft cuit & que vous êtes

prêt h fervir
,
vous enlevez l’écaille

, & le

lirelfez fur le plat que vous devez fervir
,
èe

mettez delTus une faucc blanche ou telle autre

que vous jugerez à propos.

ï'otLS le ferve^ aulïi en fricaiïec de poulets

.apres l’avoir écaille ik coupé [lar tronçons.

Entrée. IMettcz-!c dans une caffcrole
,
avec

un morceau de beurre
,
un bouquet , des

champignons
,

palToz-lc fur le feu , mettez y
après une pincée de farine

,
tSc mouillez de

boiidlon & via bUuc
,
faitcj-lc cuire a giauvl
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Qunnil il eft cuit & an'iiifonué de l>ci\

goût
,
mettez une liaifon de jaïuces d’cculü

& de crème.

Le brocha fat au(]î\ mettre dans une ma-

telote : une autre fois vous pouvez le l'ervir

mnnné, frit; ce font- là les laçons les plus

ccnivenablcs dans le bourgeois. Voyez côte-

lettes de veau marinées.

De Û•tTî^aille,

Après lui avoir ôte fa peau
,

qu’elle cfl

vuiclée ,
épluchée & lavée, mettez -la eu

fricaffée de poulets ,
de la même façon que

le brochet.

f la fuites anffi cuire fur le gril, cou-

pée par tronçons de la longueur de quelle

doigts ,
& la fervez avec une fauce blanche

,

câpres & anchois ,
ou autres fauces.

L'ous pouvei auffi la fervir avec quelque

petit ragoût de champignons, ou ragoût de

montans de haituc.

' Quand die eft grefe ,
vous la pouvez faire

cuire à la broche ,
enveloppée de papier bien

beuiré, & la fervez dans le même goût que

quand elle eft cuite fur le gril.

Elle Je fat aujjî en gras de plufieurs façons
,

comme en fricandeau, & à garnir des entrées

giaflés.

£//twy? excellente dans des matelotes.

Anguille aux mcnians de laitue Romaine.

Entrée. Coupez-la par tronçons, & la faites

cuire comme fi'vous vouliez 'a mettre cuuc

en fricaffée de poulets.

^uar.d elle ât prcfquc cuite ,
vous avez
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des montans de laitue romaine bien épluches
& cuits dans une eau blanche avec un peu de
fel & du beurre, mettez -les égoutter leur

faites prendre du goût avec l’anguille.

Vous y mettez en fuite une liaifon de trois

jaunes d’œufs délayes avec de la crème , faites-

la lier fur le feu, ik en fervant mettez -y un
filet de verjus, fi vous n’avez point mis de
vin dans votre fricafï'ée d’aneuillc.

jDe Id carpe.

Quand elle efl grofife
,
clic fc fert au bleu

pour un plat de rôt, apres l’avoir vuidéc &
ôté les ouïes; ncrccaillcz point.

IVlcttcz - la après fur un grand plat , faites

bouillir du vinaigre
,
que vous verfez tout,

bouillant fur la carpe, c’eft ce qui la rendra
bleue; faites- la enfuite cuire dans un court-

bouillon.

Rôt. Quand elle eft cuite, fervez-)a fur

une ferviette garnie de perfil verd pour un
plat de rôt maigre.

Carpe en matelote.

hntrée. Après l’avoir écaillée & ôté les

ouies
,
coupez la carpe par tronçons

, mettez-

la dans une cafTcrole av'cc d’autres poiffons ,

comme brochet, anguille, écreviffe , barbil-

lon , ou tel poiiïon de rivière que vous aurez

la commodité d’avoir.

Vous faites enfuite dans une autre caffe-

rolc , un petit toux avec du beurre
,
une

cuillerée à bouche de farine.

Quand elle efl de belle couleur
, vous y

mettez des petits oignons coupés en quatre.
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que vous faites cuire à moitié dans ce même
roux ,

en y mettant encore un peu de beurre,

Enfuite vous le mouillez moitié vin rouge

^ bouillon maigre.

Vous verfez apres les oignons ax^ec leur

fauce , dans la cafîerole où votre poilTon eft

préparé, (?c rairaifonnez de fel
,
poivre, un

bouquet garni de fines herbes
,
vous faites

enfuite cuire v'otre matelote à grand feu pen-

dant une demi- heure.

Ouand vous êtes prêt à fervir, vous mr*'-

tez quelques croûtons de pain tlans la fauce,

êc les fervez avec la matelote.

Quand la carpe cil feule fans autre poilToP ^

pour lors elle s’appelle étuvee
;

la fai^on e2i

touiours fie même.
Entrée. La carpe fe fert encore cuite fur le

gril
,
après qu’elle eft vuidee tS: écaillée ,

avec

un ragoût de farce delTous
,
dont la fai^on fe

trouve au chapitre des légumes
, en fricafpe

de poulets. V^oyez fricaflee de poulets.

Vous la coupez par troufions , mettez-

U

dans une calTerole avec du beurre
,
perfd ,

ciboule, champignons, le tout hache, une
pinte de vin blanc, fel, poivre.

Ouaivf elle eft cuite
,
fervez la de bon goût,

à courte fauce.

Elle je fert auffî en bien d’autres façons, en

gra’s, en maigre, que je ne marque point
,

parce qu’elle l'croit de trop groiïe dépenfe.

De la truite faumonèe 6' de la commune.

La truite f,umonée a la chair ronge & la
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coniiTiune blanche; !n bonté cie la j)r'::rjJtre

cft fupérieure de beaucoup à la derniere, les

apprêts fe font de même
Faites -les cuire dans un court-bouillon

,

avec vin rouge
,
fervez-les fur une ferviette

garnie de pcrfil verd.

Entrée. Si vows voulez faire une entrée
,

fervez une fauce delfus
,
comme pour les

autres poiiïons.

Vous pouvi^aujjî les faire cuire fur le gril

,

après les avoir fait tremper dans l’huile,comme
il eft expliqué ci devant pour les autres poif-

l'ons , (it fervez avec un ragoût maigre.

Flic s’accommode aulF en gras d.tns le

même goût que le faumon frais.

Di la Perche.

Entrée. Otez les ouics & vuidez-la
,
ne lui

lailTczqucla moitié dé fes oeufs
,
faites-la cuire

dans un court-bouillon avec du vin blanc.

Ouand elle efe cuite, épluchez- la de fes

écailles
,
drehez - la fur le plat que vous devez

fervir pour mettre deffus une fauce aux câpres

ou autre, comme vous le jugerez à propos
,

ou quelque ragoût maigre.

Si vous la fervez en gras
,
ce fera la fauce

ou le ragoût qui en fera la différence.

De la tanche.

Pour l’ccaillcr, il faut la limoner; cela fc

fait en faifant bouillir de l’eau dans un chau-

deron ou dans un poêlon.

IVlcitcz-la dans l’eau bouillante
, couvrez-

la promptement pour qu’elle ne VCUS faÜC
pas brûler cii veus ccbbouir.i.nt.
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Vous la retirez après l'avoir laiiïce un mo-
ment , écaillcz-Ja

, en commcn<j-ant par le coté
de la tête

, & prenez garde d’enlever la peau
& de récorcher.

Entrée, Ouan(i vous avez fini
,
vous la

vuidez
,
lavez il' ôtez les nageoires, faitcs la

cuire lur le gril comme les autres poilîons

,

Si fervez avec même fauce.

Elle fe fert auflii en fricaflee de poulet ,

apres l’avoir coupée par morceaux
, comme

il ert^martjué à l’article du brochefi

De la. loue ou buthotte.

C’efl un desexccllens poifTons d’eau douce,
ïl faut la limoner comme la tanche , à la

réferve qu’il faut la laifTcr moins dans l’eau

bouillante, parce qu’elle s’écorcheroit. Il y
î en a qui ne fc donnent pas la peine de Im
limoner

, mais elles n’en font pas G propres.
Faitcs-cuire auparavant le court-bouillon

,

;

pour qu il y ait plus dégoût
,
parce qu’il ne

! faut qu’un moment pour les cuire.

Entrée. Elle fc fervent comme d’autres
jpoiflbns, à différentes fauccs : la lotte eji

\ ut.'[/I excèlUmt frite.

I

Pour lors vous ne faites que la fariner
; &

lia faite frire; quand elle cil de belle ccu-
IF‘ur

, fervez” fur une ferviette pour un plat
idc rôt.

Files fc mettent aufli d.ans les matelotes
;

\on en fait aujffi de très- bonnes entrées en
gins

, comme en fricandeau pique de laid , e u
i(»ins naturel a\’ec de bons ragoût dç



2^2 L \ C U 1 8 T N I E R E

crêtes ou autres ,
tels que vous le jugerez a

propos.
Di la tortue.

La tortue cft un poilfon qui naît dans une

écaille ,
il y en a de terre & de mer.

L’on ne s’en fert ordinairement que pour

garnir des ragoûts.

Soit que vous vouliez les manger feules

,

ou que vous les mettiez dans un ragoût , il

faut d’abord leur couper la tête !k les pattes;

faites-les cui*eun moment avec de l’eau ,^du

fel ,
oignons ,

pcrfil ,
ciboules ,

racines T Ja

moitié d’un citron ou verjus de gratin ,
après

cela retirez-les pour en détacher l’écaille ,
ayez

foin d’ôter l’amer.

Coupez la chair par morceaux pour la met-

tre dans le ragoût que vous jugerez à propos.

Si vous voulez la manger feule ,
accom-

modez- la en fricafféc de poulets, comme il

eft expliqué au brochet.

De la lamproie.

Elle rcfTemble à l’anguille
,

il y en a de

rivière & de mer.

11 faut les limoner, comme j’ai expliqué a

l’article de la tanche, enfuitc vous le» coupez

par tronçons ;
faitcs-les frire apres les avoir

farinées.

kous la faites aifp cfwç furie gril
,
comme

les autres poilfon» ,& la fervez avec une faucc

aux câpres ou une faucc à la rémoulade

bourgeoife.

JLntrie. Von» mettez dan» une rafferolc
,
de-

l'huile
,
vinaigre , fel

.
gros poivre & de h
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montarHe , le tout délayé enfemble ,

fervea*

]à à part dans une fauciere.

Des ccrevlffes.

Celles de Seine font eflimées les meillcurcf.

Pour les connoître
,
regardez le deffous dc6

grofTes pattes qui doit être rouge.

Elles fe rnans:ent communément cuites dans-

un court bouillon
,
comme il ell expliqué a

l’article du brochet , n'en retranchez que le

beurre.

Lntrimtts. Quand elles font cuites ,
drelTcz-

les ‘fur une ferviette pour un plat d’entre-

mets.

Hors-d’œuvre. Les memes écrevi[fes étant

deffervies de delTus la table
,

fe fervent une

autrefois en fricaffée de poulets ,
après avoir

épluché les queues & les pattes.

Si vous voule:^
,

l’on fait aulïi d’excellcué

coulis des coquilles d écreviffes.

Les queues fervent à garnir des entrées
,
ou

à border un plat à potage d’écrevifTcs.

Soit que vous voulie^ faire un potage ou une

entrée aux ccrevijjes , voici la façon de s en

fervir.

ATettez un moment bouillir vosécrevifTes

dans l’eau bouillante
,

retirez les eufuitc dans

l’eau fraîche
,
cpluchez-en les queues que vous

mettiez à part , & les coquilles à part.

Faites piler les coquilles pendant troi<f

heures
;
quand elles font fines

,
délayez-les

dans un bon bouillon
,
& les paOez rnluitc

dans une étamine.

Si vous dciliucz ce coulispourun ragoût,
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VOUS lé tiendrez plus épais, & mettrez dedans

les (jucues d’écrevilTes ,
après les avoir fait

cuire dans nn peu de bouillon
,
laiffea réduire

prefque à fcc
,

5c mettez le tout dans les cou-

lis
,
goûtez s’il cft affaifonné de bon goût.

Faites-lc chauffer fans qu’il bouille
,
& v- ous

en fervez lorfque vous jugerez à propos
,
foit

pour viande
,

foit pour poiffons.

Si c’eft en Q:ras , vous vous fervirez de

bon bouillon gras
,

5c pour le poiffon de bon
bouillon maigre fait avec toutes fortes de
bons légumes (l<c d’une eau de pois

;
que votre

bouillon foit bien chur pour ne point trou-

bler votre coulis.

Si vous voide:;^ faire un potage
,
vous tien-

drez votre coulis plus clair
, 5( mettez dans

votre potage le bouillon où vous aurez fait

cuire les queues que vous mettrez en cordon
"autour du plat que vous devez fervir.

Quand votre foupe fera mitoiinéc avec
votre bouillon, inettez-y le coulis d’écreviires,

faites-lc chauffer fans qu’il bouille
,
goûtez s’il

efl: affaifonné de bon tzoùt, & fcrvei.

Du bai hilton
,
mciinicr

,
goujon & la brème.

Le barbillon fc fert en étuvéc comme la

caipe, & fe met aulfî fur le gn!
,
quand il

efl gros
,

5: fc fert avec une fauce blanche.
La même façon i'e pratique pour le meunier;

le gvijon fe Jen frit
y

la btêrnc Je fert aufi cuite

Jhr it pjil avec les mêmes lances.

Vous la fervez frite pour un plat de rôt :

quoique CCS poiiibus ne fuient pas efliinés

,
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il ne laiiTc pas de s’en trouver de fort bons.

Etiivcc de Sioujons.

Ihrs^eCœuvre ou entré:. Il faut écailler &
>'iîider les gou)ons,.(& enfuitc les elTiiyer
fans les lava'r

;
prenez le plat que vous devez

fervir
, mettez dans le fond du bon beurre

avec perfil
, ciboule, champignons

, deux
échalotes, thym, laurier, balilic

,
le tout

haché très -fin
, fel

,
gros poivre, arrangez

deffus les goujons
, <.Sc les alTaifonncz deffus

,

comme deffous
, mouillez a\'ec un verre de

vin rouge
, couvrez le plat k. faites bouillir

fur un bon feu jufqu’à ce qu’il ne refie que
peu de faucc ; il ne faut qu’un quart-d heure
pour la cuiffon. Les cperlans s’accommo-
dent de la même façon

, à la différence que
vous ne faites que de les effuyer avant que
de \'ous en fervir.

E[cargo ts de vigne en fricaffee de poulets.

- hors - d'‘(tuvr:. Dans le printems l’aa-

tomne
, l’on trouve ries efeargots dans les

vignes
;
qui font bons h manger pour ceux

qui les aiment; pour les faire fortir de leurs
coquilles, k les bien nettoyer, vous mettez
une bonne poignée de cendre dans un moyen
chaudron avec de l’eau de rivière

,
quand

elle commence h bouillir, jettez-y les efear-
gots pour les y huffer un quart • d'heure

,

quandils fe tirent aifément de leurs coquilles

,

vous les dépofez dans de l’eau tiede pour
les bien nettoyer: enfuite vous les remettez
encore d;ii;s une eau chuic pour les faire

L
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bouillir un inftant

,
retircz-les pour les égout-

ter
,
mettez d<>ns une calfciolc un morceau

de beurre
,
un bouquet de perfil ,

ciboule ,

une gouffe d’ail
,
deux clous de girofle

,
thym,

laurier, baftlic ,
des champignons ,

& les

efeargots bien égouttés
,
paüez le tout enfem-

ble fur le feu
,
mettez-y une pincée'de farine ,

mouillez avec du bouillon, un v'crre de vin

blanc
,

Tel
,
gros poivre ,

lailTez cuire jufqu à

ce (jLie les efeargots foient moelleux , & qu’il

refie peu de fauce
;
en ferrant, raettez-y une

Iiaifon de trois jaunes d’eeufs avec de la

crème, faites lier fans bouillir, ajoutez-y un

peu de verius ou du vinaigre blanc avec un ^

peu de mufeade.

Des grenouilles.

Il faut leur couper les pattes & le corps,

de fa^on qu’il ne rcfle prefque plus que les

cuiffes; l'on ptut les accommoder de deux

façons difiérentcs , comme :

GrenouUlef en frïcajjce de poulets.

Hors-d'œuvre. Vous les mettez dans de Teau

boui’lante, & leur faites faire un petit bouil-

lon ,
retirez les à l’eau fraîche & égouttez, ,

mettez les dans une cafferole a\ cc des cham-

pignons
,
un bouquet de perfil ,

ciboule ,
une •'

gouffe d’ail
,
deux clous de girofle , un mior-

ceau de beurre
,
paffez les fur le ftu deux ou

trois tours , & y mettez une bonne pincée

de farine
,

mouillez avec un verre de vin

b’anc, un peu de bouillon , fe!
,
gros poivre,

fa tes cuire un quart d heure ,
& réduire

courte fauce , mettez y une Iiaifon de uois
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jaunes d’œufs avec un peu de crème , une

petite pincée de pcrfil haché très-fiii
j
faites

lier fans bouillir.

Grenouilles frites.

Hors-d'œuvre. Vous les mettez mariner crue*

pendant une heure avec moitié eau & moitié

vinaigre, peiTil ,
ciboule entières, tranches

d’oignons
,
deux gouffes d’ail ,

deux échalotes,

trois clous de girofle, une feuille de laurier,

thym ,
bafilic , enfuite vous les mettez égout-

ter & les farinez pour les faire frire , fervez

garni de perfil frit; ou mieux, au lieu de les

fariner, vous les trempez dans une pâte faite

avec de la farine délayée avec une cuillerée

d’huile
,
un grand verre de vin blanc & du

fel
,
que la pâte ne foit pas trop claire ; il

faut qu’elle file un peu gros
,
en la verfant

avec la cuiller.

C fl A P I T R E XI.
Des U'^umes en gênerai.

IL'ES légumes qui s’emploient en cuifinc

,

comme graines & racines
;

l’ufage que l’on

en peut faire; la façon de les accommoder,

celle de les conferver pour l’hiver.

Nous avons
,

Les pois Normands. Les pois ordinaires 5c

les pois quarrés. Les haricots verds & les

haricots blancs. Les fèves de marais. Les len-

tilles ordinaires & les lentilles à la Reine.

Le ris. Le genievre. Le gruau. Les choux



jf.g La Cüisîmisre
bhncfi. Laitues de pkifieurs efpeces. Laitue

Roiiininc de plufieurs efpeccs. La chicorée

fauvage, blanche & verte. I.a chicorée blan-

che ordinaire. Les cardes de Poirée. Les car-

dons d’Efpagnc. Les artichauts. Les afperges.

Les choux -Heur».

Choux verds. Choux de Milan. Les carot-

tes. IvCS panais. Le perfil. Ciboule. Cerfeuil.

Ofeille. Poirée. Bonne-dame. Oignons. Poi-

reau. Céleri. Radis. Rave. Racine de perfil.

Navets. Les mouiïcrons. Les chervis. l'hym.

I.auricr. Bafiiic. Sarriette, tenouil. Ail. Ro-
cambole. Pichalotc. Le potiron. Le houblo.u.

Les concombres. Les épinards. Les falfifis.

Les fcoi fonerc.s. Les melons. Lestopinanbours.

Les betteraves. Les cornichons. Les chanspi-

gnons. Les câpres
,
grofTes & fines. Les capu-

cines. La chi.a. Les truffes. Les morilles. La
patience, La buglofe. La bourache. Les rai-

ponces. Le creffon alenois
,

év: non pas à. la

noix

^

comme difent les jardiniers, & le creffon

de fontaine. La pimprenelle. Le baume. La
corne de cerf.

Des poïs verdi & des pois ftcs.

Les pois verds fc mangent jrendant trois

mois
,
qui font juin

,
juillet (Sc août. Pour

conncîtie leur bonté
,

il faut les goûter , s'ils

cru un goût (ucrc & teiuhc
,

qu’ils foient

frais cueillis &’ noiivcllemeiu écoffé.s.

Les bons poi.s ont une petite queue après

qu’ils font écoffes.

Les plus fins font cflimcs les meilleurs.

Les plus tardifs fout les pois quarres ;

quoique
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quoique plus ^ros , ils n’en font pas moins
tendres.

Les poids verd? fe fervçnt avec toutes fortes

de viandes
,
& font d’excellcns ragoûts

,
ils

fe fcivent auffi en gras & en maigre pour
entremets.

Les pois fccs fervent à faire de la purée.

Puits pois à la demi bour^’^eoife.

Entremets. Prenez un litron & demi de petits

pois, que vous laverez & mettrez dans une
calîcrole avec un morceau de beurre

, un
bouquet de peiTil & ciboule

,
une laitue

pommée coupée en quatre
,

faites-lcs cuire

dans leur jus à très-petit feu.

Omnd ils font cuits, & qu’il n’y a prcfque

plus de faucc
,
mettez-y un peu de fucre , très-

peu de fel fin ; mettez-y apres une liaifon de
«icux jaunes d’œufs avec de la crème ,

faites

lier fur le feu & fervez.

Vfage des petits pois fecs.

Les pois Normands font cftimés les meil-

leurs
,
parce qu’ils ne font point piqués de

vers plus tendres à cuire.

ils fervent à faire de bonne purée les jours

maigres, à donner du corps dans les potages.

Cette purée fert encore à mettre deffous

des harengs
,
dans le carême.

Pour faire cette purée , vous exprimez les

pois dans une pafiToirc , vous la fricalTcz avec
du beurre

,
perfil & ciboule hachés, afiai-

fonnée de fcl & poivre.

Petit fait aux pois : faites cuire la viande

avec les pois & de l’eau, ayez Loin de faire

N
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dclTaler * moitié la viande, pour que votre

purée foitd’un bon goût
,
mettez-y auiTi deux

racines ,
autant d'oignons

,
un bouquet de

fines herbes.

Quand les pois font cuits, pafTez-les eu

purée & les fervez fur la viande.

Nous avons encore les pois fans parche-

min, autrement appellés pois goulus
,
parce

que l’on en- mange tout.

Quand ils font bien tendres & verds, vous

les faites cuire avec leur colfe , comme les

petits pois, ci-devant.

Des haricots verds.

Prenezdes fort tendres, & en rompez les

petits bouts
,
lavez-lcs 5; les faites cuire dans

de l’eau.

Entremets. Quand ils font cuits ,
mettez

dan? une calfcrole un morceau de beurre ,

perfil ,
ciboule hachés.

Quand le beurre cft fondu, mettez-y les

haricots ,
après qu’ils font égoutté?

,
faites leur

faire deux ou trois tours fur le feu ,
mettez-

y après une pincée de farine , tSc un peu de

bon bouillon & du fel ,
faites - les bouillir

jufqu’à ce qu’il n’y ait plus de fauce.

Quand vous êtes prêt à fervir ,
mettez • y

une liaifon de trois jaunes d'eeufs délayes

avec du lait , & enfuite un filet de verjus gu

de vinaigre.

Quand la liaifon efl prife furie feu, fer-

Vcz-lcs pour entremets.

Von s'en ferc au(Jî en gras
,
h la place de liai-

fon
, vous y mettez du coulis 5c jus de
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-'nrlcots vir.is
,
comment les confire &fccher y

cjui Je con^a^'ent ou moins jujqu a Pci'^ues.

Prenez des haricots verds
,
la quantité (jUî

vous en vomirez confire ^
choiliflcz les ten-

dres & point filandreux ,
épluchez les bouts,

& mettez après les haricots cuire dans de

l’eau bouillante, pendantun quart-d’heure ,

mettez-les apres dans de 1 eau fraîche, pour

les refroidir.
^

(2uand ils font froids
, -tetire - les de 1 eau

pour les mettre égoutter ,
après qu’ils font

cffuyés ,
mettez- les dans les pots qui leur

font defiinés ,
qui doivent être bien propres,

mettez par-delfus de la faumure jufqu au

bord du pot.
_ ^

Vous y mettez enfuite du beurre fondu a

moitié chaud, qui fe fige deffus la ^faumure

le empêche les haricots de prendre l’évent.

Scnez-les dans un endroit ni trop chaud

ni trop froid ,
bouchez-lcs de papier ,

& ne

les ouvrez que quand V'ous voudrez vous eu

fervir.

La faumure fe fait en mettant les deux

tiers d’eau
,
& un tiers de vinaigre , & plu-

ficurs livTcs de fel ,
fL^i^'ant la quantité de

faumure que vous fanes
,
une livre pour trois

pîntis.
,

Faites chauffer la faumure fur le feu
,

jiif-

qu’à ce que le fel foit fondu, laiifez - la en-

fuite repofer pour la tirer au clair ,
& vous

en fervez comme il eft dit ci deffus.

Pour Us faire fécJicr , vous prenez de pareils

N ç
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haricots que vous épluchez de meme

,
& les

faites aulli cuire un quart - d’heure
;
quand

ils font égouttés, enfilez -les avec une aiguille

du fil
,
pendez - les au plancher , dans im

endroit fcc
, ils fe conferveront longtems de

cette fatj'on.

Quand vous voudrez vous en fervir, faites-

Ics tremper dans de l’eau tiède;
,
jufqu'à ce

qu’ils aient repris leur prcmiei c verdure, vous
les faites enfuite cuire dans de l’eau, & les

accommodez de le même façon que les hari-

cots nouveaux,

Obftrvc?^ la même façon pour les haricots

confits.

Des haricots blancs.

Hors- Œuvre. Faites-les cuire dans de l’eau
;

quand ils font cuits
, v’ous mettez dans une

cafferole un (morceau de beurre & un peu de
farine que vous faites roulTir, & y mettez
enfuite de l’oignon haché

,
que vous faites

cuire dans ce meme roux.

Quand il cil cuit, mettez -y les haricots
,

av-’cc perfil
,
ciboule hache, fel

,
poivre, un

filet de vinaigre : faites bouillir le tout un
quart • d’heure & fervez.

I.XS haricots au gras fe fout de la meme
façon

,
à la place de beurre vous vous fervez

de lard fondu
,
& les mouillez de bon jus

de veau.

Ils fe fervent auRi en gras
, en entremets ,

ou pour entrée
,

fi vous voulez le* mettre

dcITous un gigot de mouton rôti.
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Des fives de marais.

Ceux qui les mangent avec la robe
,
doivent

les faire cuire dans de l’eau
,
pendant un demi-

quart-d’heure
,
pour en ôter leur icrcté.

Communément elles fe mangent dérobées ,

la façon de les accommoder après eft de même.
Mettez - les dans une cafTcrole avec du

beurre , un bouquet de pciTil
,
ciboule, &

un peu de farriette
,
pallez-les fur le feu

,

mettez- y une pincée de farine, du fucre

gros comme une noix
,

mouillez -les de
bouillon.

Ouand elles font cuites, mettez -y une
liaifon de trois jaunes d’œufs, & un peu de
lait

, fervez pour un plat d’entremets.

Des lentilles.

Les lentilles ordinaires
,
choifi^ez-lcs larges

& d’un beau blond
,
après les avoir lavées

& épluchées
,
faites -les cuire dans de l’eau;

quand elles font cuites , fricaffcz-les comme
les haricots blancs.

Hors-d’œuvre. ï.es leritllhs à la reine font

très - petites , on ne s’en fert pas beaucoup
]:îOur fricaffer

,
elles font meilleures pour faire

des coulis
,
parce que la couleur eft plua bcllç

& le goût plus excellent.

Coulis de lentilles.

Vous les lavez après les avoir épluchées;
faites -les cuire avec bon bouillon gras ou
maigre

, fuivant l’ufagc que vous en voulez
faire; quand elles font cuites, paffez-lcs 4
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l’eiamine
,
en leslnouillant de leur boui’lon

,

allailohm?2 ce coulis de bo
\
20 ût , <5: vous

vous en fei virez pour ce cjue ^l'OUS jugerez à

propos
,

foit potage ou terri ne •

Du ris.

Il fert à faire des potages S» as maigres ,

& des entrées.

Il fe nannge comminérnent an lait
,

le

potaoz oras efl expliqué au commencen'ciit

de ce livre.

Lt potage maigre fc fait après avoir lavé le

lis trois ou quatre fois, dans l’eau tiède, &
frotté fort dans vos mains.

Vous le faites cuire dans un bon bouillon

rraigre
,
fait avec panais, carottes, oignons,

racine de pcrfil
,
choux

,
céleri

,
navets , une

eau de pois ,
de tout modérément

,
qu’un

légume ne domine pas plus que l’autre
,
prin-

cipalement le céleri k la racine de perlil.

Vous mettez avec ce bouillon unmorce.au

de beurre ,
du jus d’oignons

,
jufqu’à ce que

votre ris ait alfez de couleur ; faites-lc cuite

à petit feu pendant trois heures
,
affaifonnez-

Ic de bon goût.

Quand il eft cuit
,
fervez • le ni trop clair

,

ni trop épais.

Si vous voulei U firvir au blanc,x\y mettez

point de jus d’oignons.

Quand votre ris cft cuit
,
prenez du bouih

Ionique vous délayez avec fix jaunes d’œufs ,

faites lier fur le feu
,
& cntictcncz ccuc liai-

fon chaude.
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Quand vous êtes prêt à fervir, mettez -la

dans le ris.
, . , ,

Le ris an lait fe fait apres l’avoir bien lave,

faites-le cuire une demi r heure à petit feu ,

iW^ec peu d eau pour le faire cicvcr ,
metteZ"

y enfuite petit à pecit du lait chaud
;
jufqu’à

ce qu’il foit cuit, vous l’afTaifonncz de fcl

ik de fucrc.

Servez ni trop clair ni trop épais.

ï)u genièvre.

L’on ne s’en fert en cuifine que pour des

viandes que l’on veut mettre au lel
,
comme

une piece de boeuf a I ccarlatc.

V' ous en pouvez mettre un peu quand vous

falerez du porc frais, cela ne tlonnera que

bon goût
,
pourvu qu'il ne domine pas.

£)u gruau d'avoine.

C’eft de l’avoinc paiïée fous la meule pour

la dégager de fon enveloppe ;
celui de Bre-

tagne ell le plus eflimé.

L’on s’en fert pour les perfonnesS qui ont

la poitrine foible ,
c’eft un rcmede tiès-ra-

fraîchiirant.

t^our vous en /VvzV , 'pif nez une chopine

d’eau ou de lait, mettez-)^ pleine une cuille-

rée à bouche de gruau; faites-le bouillir dou-

cement un quart' d lieure
,

tircz-le apres au

clair pour le boire
;
vous y mettez un peu

de fucre li vous voulez.

Des choux.

Entrée, Les choux blancs
,
les choux verds,

5: ceux de Milan ,
s’accommodent tous de

même ;
l’on s’en fer4 communément pour

N 4
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mettre dans le pot, après les avoir ficelés,

pour qu’ils ne fe mêlent poiiu avec la viande.

ài vous vo«/ê:^ faire des entrées avec, pour

lors vous les coupez par quartiers, apres les

avoir lavés
,
faites-lcs bouillir un quart-d’heurc

dans de l’eau : mettez y un morceau de petit

lard coupé par morceaux tenant à la couenne ,

retirez les après dans de l’eau fraîche
,
pref-

fez les bien & les ficelez
,
mettez -les cuuc

dans une braife avec le morceau de lard ,

& la viande que vous deflinez pour feivir

avec.

Cetu hraifc ntjl qut du bouillon^ fel, poi-

vre
, un bouquet de pcrfil

,
ciboule

,
clous

de girofle
, un peu de mufeade

,
deux ou

trois racines.

Quand la viande & les choux font cuits

,

retirez lcs pour les bien efluyer de leur grailfe ,

drcflcz-les dans le plat que vous devez fervirj

le petit lard par-defluf.

Vous mettez enfuitc une fauce faite d’uu

bon coulis
,

Si aflaifonnéc d’un bon goût.

Viande qui convient U mieux : tendrons de

veau
,
poitrine de bœuf, morceau de culotte

de bœuf
,
andouille de porc

,
épaule de mou-

ton défoflec & arrondie en la ficelant bien

fort , le chapon , les pattes troufiees en

dedans.

£>e telle viande que vous vous fervicz
,

faites-la bouillir deux minutes dans de l’eau,

pour lui faire jetter fon écume
, & la mettez

apres cuire avec les choux.

Les choux fe mandent aujjl à la bourgeoife,
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étant cuits dans le pot 8i bien egouttci
^

mettez deiTus une fauce blanche.

Choux à la heurgeoife.

Hors-d'œuvre. Prenez un chou enuer
,

après l’avoir lavé ,
faites le bouillir un quart

d’heure dans de l’eau ,
retirez-lc apres dans

de l’eau fraîche ;
laiflez-Ic refroidir , & pref-

fez-le fo7t fans en rompre les feuilles
,
ôtez-en

après les feuilles _une à une, & y mettez %

chaque un peu de farce que vous faites ,

comme celle du canard farci ,
remettez après

les feuilles l’une fur l’autre ,
comme fi Iç

chou étoit entier , ficez-le par -tout, & Iç

faites cuire dans une braife que vous faites

,

comme celle de la langue de beeuf, AOTaifoiv

nez (\c bon goût.

Quand il cfi: cuit & retiré de fa braife
,

prcffcz-le légèrement dans un linge blane ,

pour en faire fortir la graiffe
,
coupe- le en

deux & le dreffez fur le plat que vous devez

fervir, mettez par-deffus un bon coulis,

£)es choux -jlmrs.

Les choux-fleurs font une cfpece de choux
,

dont la graine nous vient d’îtalie
,

ils fervent

à faire des entremets & à garnir des entré**

de viande.

Pour vous en fervir
,
vous les épluchez &

lavez, faites- les cuire un moment dans de
l’eau , &. les retirez pour les achever de cuirç

dans une autre eau blanche, faite av^cc une
cuillerée de farine

,
delayée avec de l’cay ,

peu de beurre & du fcl.
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Ouand iis font cuits, drcffez-les dans le

plat que vous devez fervir, & mettez deifus

tn gras une fauce ou couiis
,
où il y a un jjc»

de beurre dedans, & tn maigre^ une fauce

blanche.

Si ctji pour entree
,
vous les faites cuire

de la même façon , dreffez-les autour de la

viande que vous leur deftinez
,
& mettez par-

dclTus la fauce qui eff pour la viande, ou li

doit toujours av'oir un peu de beurre.

Choux -ficurs en pain.

Prenez de beaux choux-fleurs que vous
épluchez & faites cuire à moitié dans de i’enu ,

retirez dans de l’eau fraîche pour les mettie

apres égoutter dans une paffoirc
; vous pre-

nez une petite caiïcrole de la grandeur ih'

fond du plat que vous devez fervir
, mette?

des b.trdes de lard dans le fond, & arrangez
les choux-fleurs deffus

,
en mettant le beau

coté des choux-fleurs eu dcifous & les queues
eu haut.

V'ous prenez enfuice une bonne farce faite

avec une rouelle de vc.iu
,

gr^^iiTe de bœuf,
perfil ,

ciboule
,
champignons

, le tout haché;
affaifonné de fcl

,
poivre

,
trois œufs entiers

,

c’eft à-dire , les jaunes tk les blancs
;
point de

crème ni de bouillon.

Ouand cette farce eft bien affaifonnée &
mêlée, vous la mettez dans tous les vuides

de-? choux-fleurs, h la faites bien entrer

avec les doigts; faitcs-les cuire avec boa
bouillon

;
auaiioiiuez d: bon goût.
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Quand votre pain de clioux-Heur cft cuit ,

tju’il n’y a plus de f.uicc ,
lenverlcz - le

doucement dans le plat que vous devez fervir ,

ôtez les bardes de lard Omettez par-deiTusuii

bon coulis avec un peu de beurre
,
&fcivez

pour entrée.

Choux à la Flamanie.

Hors-d’œuvre. Prenez un chou que vous

couperez en quatre, faites-lc blanchir à l’eaii

bouillante un quart d’heure
,
& retirez- leidc

l’eau fraîche, prefTez-le pour en faire fortlr

l’eau, coupez le trognon & le ficelez
;
faites

cuire avec un morceau de heure
,
bon bouil-

lon ,
fept ou huit oignons

,
un bouquet garni

,

un peu de fel & gros poivre
;
quand il eft

prcfque cuit, mettez quelques faucilTes cuire

avec
;
quand votre ragoût c(\ cnit

,
vous avez

un croûton de pain plus graïul que le creux

de la main , que vous faites frire avec du
beurre ,

mettez -le dans le fond du plat où
vous voulez fervir le chou , les faueiffes Ik les

oignons autour
,
que le tout foit bien efTuyé

de fa graifife ; dégraiffez la faucc du chou ,

fl vous avez un peu de coulis jh-nettez - en
dedans, que votre fauce foit courte & de boti

goût ;
fervez defifus.

Chou en furprlfe.
'

Hors - dœuvre. Prenez un bon chou entier

que vous faites cuire un quart-d heure dans
l’eau bouillante

, & le retirez à l’eau fraîche
,

predez le bien dans v'os mains fans en rom-
pre lc§ fcuiiics, VOUS le mettrez en fuite fur

h $
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wne table, écartez -en toutes les feuilles pour
cn Oter le trognon

, ik en place vous y met-
trez des marrons & des faucilles , replacez

toutes les feuilles comme elles étoient
,
de

fa^on qu’il ne paroifTc pas qu’il y a quelque
chofe dedans

;
iicelez bien le chou & le lajccs

cuire dans une petite braife légère
,
faite avec

c!u bouillon
,
peu de fel

,
gros poivre

,
ra-

cines
, oignons

, un bouquet
,
quand il ell

cuit, mettez-le égoutter, & fervez a\cc une
bonne fauccoù il y ait du beurre.

Des carottes & panais que C'Sn comprendfous
le nom de racines.

L’on s’en fert ordinairement pour mettre
dans toutes fortes de potages pour les brades ,

pour les coulis
;
vous fervez aulü des entrées

de viande en terrine
,
que l’on appelle hocbc-

pot
; L'on garnit des petites entrées avec les

ragoûts de racines.

Pour Urs vous les coupez de la longueur de
deux doigts, & les tournez en rond

;
faites-

ies cuire un qiiart-d’hcurc dans l’eau , les

jnctrez après dans une caiferoîe avec bon
bouillon

, un verre de vin blanc
,
un bouquet

de fines herbes , un peu fie fel.

Quand elles font cuites
,
vous y ajoutez

un p^ni de coulis pour lier la faiice,i'v fcrvtï

av'ec ce que vous jugez à propos.

Racines en menus droits.

Prenez de l’oignon que vous coupez en

filets, faites les cuire dans un petit roux lait

avec (lu beurre de la fanue
i
(juaad i’o.gnoa
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eft prcfque cuit ,
mouillez-lc avec flu boi'.il-

Idn & achevez de le cuire ;
vous avez cn-

fuitc des carottes ,
panais, céleri, navets ,

le tout ouit dans le pot ,
coupcz les propre-

ment en filets, & les mettez dans le ragoût

d’oignons ,
affaifonnez-lcs de fel

, 5: gros poi-

vre*^ un Hiet de vinaigre en fervant
,
mettez

de la moutarde.
Kéciries à la crème.

Entremets. Prenez de greffes racines bien

tendres; ratiffez & lavczdes ,
mcttcz-les blan-

chir une demi-heure à 1 eau bouillante
,
en-

fuite vous les coupez en gros filets & les met-

tez dans une caffcro'e avec un morceau de

bon beurre ,
un bouquet de [lerlil ,

ciboule ,

une gouffe cl ail
«
deux ecnalotes j deux clous

de girofle, du bafilic
,
paffezdes fur le feu ,

mettez. y une pincée àc farine ,
fel

,
gros poi-

vre
,
bon bouillon ,

biffez cuire «Si réduire

à courte faucc ,
ôtez le bouquet, mettez -y

une liaifon de trois jaunes d’œufs avec de la

Cl êmc ;
faites lier fans boiullir ,

cnfeiv'antun

grand filet de vinaigre blanc.

Du perfil ô‘ ciboule.

Ils font d’un trcs-giand ufage en cuifine
,

l’on peut voir dans les diftérens aprêts qui

font marqués dans ce livre, de quelle utilité

ils font
,
fans qu il foit bcioin d en rien dire

de particulier.

Du cerjeuil ^ ofeille .,
po'ree

^
bonne dame.

T outes ces herbes font excellentes pour

faire de la foupe ^ ces ragcûc de farces; les

pcifoiUiCS mciiagtics en coiveut conhie 1 été
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pour Thivcr; quiuK! ellfs Ibnt accornruoJecs

comme il faut
, elles ne perdent rien de leur

bonté
,
rien n’eft li aifé à faire

,
pour peu que

l’on y apporte d’attention.

Prenez del’ofeille, cerfeuil, poirée, bonne-
dame

,
pourpier, des concombres

;
fi vous êtes

dans le tems, perfil
,
ciboule, mettez de ces

herbes à proportion de leur force, apres les

avoir épluchées & lavées pkdicurs fois
, met-

tez-lcs égoutier
,
après vous les hachez iS: les

prelTez dans vos mains
,
pour qu’il ne relie

pas tant d’eau.

Vous prenez un chnuderon de !a grandeur
que vous avez d herbes à y mettre

; mettez
dedans un bon morceau de beurre & vos
herbes dcffus, du fel autant qu’il cfi; befoin
pour bien faler les herbes

;
faites -les cuire à

petit feu juiqu’à ce qu’elles foient bien cuites,

li qu’il n’y relie point d’eau; après qu’elles

font un peu refroidies, mettezdes dans des

pots qui leur font dellinés, qui doivent être

bien propres.

Moins Von fait de confemmation
,
plus les

pots doivent être petits
,
parce que quand iis

font une fois entamés, les herbes ne fe gar-

dent au plus que trois fcmaincs.

Quand les herbes font entièrement refroi-

dies dans les pots
, vous prenez du beurre

que vous faites fondre, le laiffez jufqu’à ce

qu il l'oit tiède
,
vous le mettez enfuite fur les

herbes.

• Après que le beurre eft bien pris, vous
couviez de papier kj pot?

, ,5: ks mettez
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dans nn entîroit ni trop chnnci
,

ni trop frai' ;

ces fortes d’herbes fe confcrvenc jiifqu’à Pâ-

ques ,
& font d’une grande utilité dans l’hiver.

Quand l’occafion d’en faire ufage fe pré-

fente, vous en mettez dans du bouillon qui

ne doit pas être falé, & vous av'ezdc la foupc

faite dans !c moment.

Si vous vouli'^ faire de la farce av'ec ,
vous

les mettez dans une calTciolc avec un mor-

ceau de beurre ,
faites-lcs bouillir un inffast y

Sc y mettez une liaifon de quelques jaunes

d’eeufs avec du lait
,
& vous en jerve:^^

,
fois

pour mettre deffous des œufs durs
,
ou quel-

que plat de poiffons cuits fur le gril.

Le tems le plus convenable pour ccnfiic

des herbes
,
cP: fur la fin de fepterabre.

Dt Cci^non.

Il eff d'une grande utilité en cuifinc
,
quanrî

on s’en fert avec moticraiion ;
il entre dan«

beaucoup de potages
,
dans itrs. jus & coulis;

le petit oignon blanc efl le plus cflimé pour

faire des ragoûts; pour cet effet, ne l éplu-

chez point ,
n’en coiinez que le bout de la

tête ik dvr la queue, faites- le cuire dans de

l’eau un quart-d’heure ,
retircz-le après dans

l’eau fraîche, «Sc lui ôtez la première peaii^

faites -le cuire dans du bouillon.

Quand ils font cuits ,
mettez-y deux cuille-

rées de coulis pour lier la fancc ,
alfaifonnez-

Ics de bon goût, & les fervez avec ce que

vous jugerez à propos.

QjLiand ils font cuits dans du bouillon ,

jbicn egeuttes 04 rcfiü.dià •
ds fc mar-gciît
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en faladc, avec fei

,
gros poivre ,

huile &
vinaigre.

Du céleri. •

Il n’eft utile en cuifine que pour mettre
dans le pot, il donne bon goût au bouillon.

Du poireau.

Quand il efl bien blanc & tendre, il fe

mange en faladc avec une rémoulade de fel

,

poivre ,
huile

, vinaigre & moutarde
,
l'on s'en

/i-T/ anlîi pour mettre dans le pot, il en faut

très -peu
,
parce que le goût en eft fort

, &
domine fur tous les autres légumes.

Si veus voule^ le fervir en ragoût avec
quelque viande, faites -le tremper dans de
l’eau pour le bien laver

, mcttrz-le cuire une
demi-heure dans de l’eau bouillante

, retirez-

Jc dans î’eau fraîche, prcffez-le bien ^ le

faites cuire avec bon bouillon & du coulis
,

affaifonnez le de bon goût, ayez foin de le

dégraiffer.

Quand il cO; cuit , fervez-le avec la viande
que vous jugerez à propos.

Des radis &•petites raves.

Ils ne font bons en cuifine que pour fervir

cruds en hors-d’œuvre fort commun
, au cora-

mcnccment du dîner à côté d’une foupc.

De la racine de perjil.

L’on ne fe fert de la racine de perfil
,
que

pour mettre dans le pot, il en faut mettre
très-peu

,
parce qu’elle cft d’un goût tiès-

fort
, & point ‘tonne pour les perfbnnes qui

font échauffées.
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Des navets.

Ils fc mettent dans le pot
,
& fervent aulïï

à faire de bons potages; fi vous voulez garnir

avec le plat à foiipe
,
coiipez-les proprement;

faites-leur faire un bouillon dans l’er.u pour

leur ôter le goût iort
;

faitcs-les cuire apics

avec du bouillon (St du jUS pour leur donner

couleur.

Ils fervent auiri à faire des ragoûts pour

mettre nvcc l4f viande
,
coupez-lcs proprement,

faites-leur faire un bouillon dans l’eau
,
^ les

mettez après cuire avec du bouillon & du
coulis

,
u!î bouquet de fines herbes.

Quand ils font cuits Si alTaifonnés de bon

goût , degraiffez le ragoût
,
fervez dcObus la

viande qt’c vous jugerez à propos
,
qui doit

être cuitfc dans une braife.

Si vous vcîiU:^ une façon plus fimple, c’eft

de mettre cuire les navets avec la viande ;

quand elle eft à moitié cuite ,
dégraiÜcz le

ragoût (S: l’affaifonncz de bon goût.

Si cette dernière façon n’a pas fi bonne

mine
,

elle eft moins coùccufe , & pas li

cmbarralfante.

Des Laitues pommées & romaines.

Je n’entrerai point ici dans le detail dei

différentes efpeces de laitues pomm'écs & ro-

maines, il fuiïic qu’elles fe mangent toutes en

falade, quand elles font belles & tendres.

F.lles fe fervent aulîi en ragoût & à garnir

des potages.

De telle façon que vous les mettiez ,
apres

les avoir épluchées é<; lavées ,
mettez les cuiic
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dans de l’eau un bon quart-d’lieure, retlrez-

les après dans de l’eau fraîche
,
prcliez les dans

vos mains; fi c’eft pour un potage, vous les

ficelcrez & les fervirez autour du plat a

foupe; le bouillon où elles font cultes, vous

fervira h mettre dans votre potage.

Si cefi pour entrée
,
après les avoir prefTces ,

faites-les cuire avec du beurre, bon bouillon

& coulis, allaifonnécs de bon goût.

Ouand vous êtes prêt à fervir, dcgraiirez

le rTgoût ,
& le mettez tleflous la viande que

vous jugerez à propos.

Les inr.ntans de laitue font bons pour faire

des entremets
,
& à garnir quelques entrées

de viande
,
apiès les avoir épluchés, mettez-

les cuire avec de l’eau où vous délayerez une

cuillerée de farine, mettez-y un bouquet de

hues herbes ,
deux oignons

,
racines & un

peu de beurre ,
du fel.

(^iiand ils font cuits ,
vous pouvez les fervir

en maigre avec une fauce blanche ,
ou avec

une haih'rn de jaunes d’œufs ik de lait, comme
une fricallée de poulets.

Lnorus, mettez les prendre goût dans un

bon coulis
,

8-\ les lervcz avec telle viande

que vous jugerez à propos ,
ou feuls pour

entremets.

Laitues pommées farcies.

Entremets. Ayez des laitues pommées envi-

ron huit ou douze ,
fuivumt qu’elles font gref-

fes
,
faitcs-les bouillir une demi-heure dans

de l’ciu ,
& les retirez à l’eau fraîche

,
pour

les bien picllcr avec les mains, écaitcz fur
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une table les feuilles de chaque laitue fans

les réparer; mettez dans le milieu une farce

de viande, afTaifonnez de bon goût, comme

celle que vous trouverez ci-après pour les

petits pâtés
;
envch'i^ *7. la farce avec les

feuilles de laitues ,
Hcc.ez-les & les faites cuire

dans une petite braife
;
quand elles font cui-

^
vous les égouttez «Si preÜez dans uii

linge ,
trempez-les dans une pâte a friie, faite

avec farine ,
vin blanc iSc une cuillcrce d huile

,

un peu de fel ,
faites-ies frire de belle cou-

leur; vous pouvez encore les tremper dans

de l’œuf battu ,
les panner de mie de pain;

étant farcies de cette façon ,
bc cuites à la

braife, elles fervent à garnir des entrées de

viandes.

De la chicorée fauvafje blanche , & de la verte.

‘La chicorée fauvage blanche n’eft bonne

que pour manger en falnde.

La verte fert à mettre dans les boUt.ions

rafraîchifîans J
& a faire des décoélions oe

médecine.

De la chicorée blanche ordinaire,

pjle fe mange en falade, & fert a faire des

ragoûts; a^nès l’avoir epluchee & lavée, faites»

la bouillir une demi-heure dans l’eau
,
retirez-

la dans l’eau fraîche pour la bien preiïer,

mettez- la enfuite cuire avec un peu de beurre,

tlu bouillon & du coulis, lî vous en avez,

fl non
,

faites un petit rotix de farine pour

lier la fauce.

Quand elle cft cuite ,
affaifonnée de bon
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goût & dégiMiffce

,
mettez -y uo peu d’écha-

iote
,
pour ceux qui l’aiment, & fervez def-

fous du mouton rôti
,

foit épaule , carré ou
gigot.

Entremets. Si vous vgulez la fervir au blanc

en maigre, à la place d’un roux de f.arine ,

mettez -y une liaifon de jaunes d'œufs vv de

crème, fervez- la delfous des œufs mollets.

Des cardcs-poiTUS.

Entremets. Après les avoir épluchées & la-

vées , faites-les cuire dans de l’eau, les

remuez de tems en tems
,
peur que le defifus

fie noirciffe pas.

Quand elles font cuites, mettez-îcs égout-

ter, vous faites une fauce blanche avec une
pincée de farine, de l’eau, du beurre

,
fel

,

poivre, un filet de vinaigre, faites-la lier fur

Je feu
, & y mettez les cardes bouillir un

petit moment à petit feu
,
pour qu’elles pren-

nent du goût : fj le beurre ctoit tourné en

huile
, ce feroit une marque que la fauce feroit

cpaifTe
,

\ ous y mettrez une cuillerée d’eau ,

E. les remuez jufqu’à ce que la fauce foit reve-

nue claire comme auparavant. 'v

Ets cmdons d'^Efpiigne.

Entremets. Coupez -les de la longueur de
trois pouces

,
ne mettez point ceux qui font

creux & verds
,
faitcs-les cuire une demi-heure

dans l’caii
, le retirez dans de l’eau tiède

pour les éplucher
,
vous les faites cuire avec

du bouillon où vous avez délayé une cuillc-

rcc de faiinc, mettez y du fcl, oignons, raci-
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ncs, un bouquet de fines herbes, un filet (fc

vciius, ou verjus en gr:iin , un peu de beurre;

quand elles font cuites, retirez -les pour les

mettre dans un bon coulis avec un peu de

bouillon, faites, les cuire une demi-heure

dans cette fauce pour qu’ils prennent goût,

ik les fei vez
;
que la fauce ne foit ni trop

claire ni trop liée. Si d’un beau blond.

Si vous voulez les fervir en maigre
,
t'ous

les mettrez dans une fauce, comme il efl dit

aux cardes de poirées. ,

Des artichauts.

Ils font très- utiles en cuifinc, ils fervent

à faire des entremets
,
& les culs à garnir

toutes fortes de ragoûts.

Je n’entrerai point dans le detail de tous les

changemens que l’on en peut faire, qui de-

\'icndroit inutile
,
puifque je me fuis propofe

de ne donner que des ragoût fimples ik de

peu de depenfe.

Les artichauts fe mangent communément
après avoir coupé le verd de deffous, Si coupé

à moitié les feuilles de deffus.

Faites les cuire dans l’eau avec un peu de

fel Si un bouquet de fines herbes
,
quand

ils font cuits, mettez les égoutter Sc leur ôtez

le foin.

Si c’cfl en gras, vous prendrez du bon
coulis y mettez un morceau de beurre

,
un

petit filet de vinaigre , fel
,
gros poivre ,

faites lier la fauce fur le feu
,

Sc la mettez

dans les artichauts.

Si c’eft en maigre
, vous mettez à la place
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une fane? bianche : ce? mèirc? artichauts étant

cuits à l’eau :'x lefroidis ,
fc inaugeiita 1 huile ,

avec fel
,
poivre 5; vinaigre.

Si vous les voulez faire frire, coupez -les

par morceaux, ôtez, en le foin
,
lavcz-ics &

les égouttez
;
quand vous êtes prêt à les faire

frire ,
il faut les mariner dans une calTerolc

g'.'ec une petite poignée de f.irinc
,
deux œufs

,

blancs éc jaunes
,
un filet de vinaigre

,
,fel ,

poivre ,
faitcs-ics frire jufqu à ce qu ils foient

jaunes , & fervcz-les avec du perfil fric.

iùtant coupes de la wérric favori ; faites- les

cuire dans l’eau un quart-d heure , remettez-

]cs à l'eau fraîche , & les accommodez après

en fricafTcc de poulets.

Quand ils feiont cuits ,
s'oiis y mettrez une

liadou & les fervirez pour un plat d’cniremets.

Si vous vouUi^ confire des artichauts ,
ou en

faire fcchcr pour l'hiver, voici la façon.

Otez-en toutes les feuilles, & ne lailTcz au
I

cul (}ue ce qui efl bon à manger
,
jettez- les i

dans l’eau iufqn’à ce que vous les ayez tous
|

accommodes ,
faites -les enfuite cuire dans de

'

l’eau iufqu’à ce que vous piiifficz en ôter le

foin aifement ,
remettcz-lcs après dans l’eaa

|

fraîche
,
quand iis font bien propres, vous I

les mettez égoutter.

Si c’efl pour fécher , vous les mettrez fur i

des claies ,
dans un four qui ne doit pas être

\

trop chaud
,

fi vous pouvez y tenir la main
|

fans qu’il vous brûle
,
cela fuffit. i

Quand ils feront fccs, vous vous en fervi-
(

ccz^îaour meure d;in§ les ragoûts
,
apres les I
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2 \'oir fait revenir d.uvs de l’eau tiede.

-Vi yoiLs youUz Us coiA c , ils en feront meil-

leurs, vous mettrez nue fauraure ,
comme il

ell expliqué aux haricots verds confits ,
&

vous obferx'crcz la même fatj'on ; Us artichauts

violets tendres ^ les petits verds, fe man-

gent à la poivrade ,
on les met fur une affiette,

ils fe placent à côté de la foupe pour un petit

hors - d’œuvre.

Artichauts à la barîgoulU.

Zntnruts. Prcnc z trois ou quatre artichauts,

fuivant leur groffeur ou la grandeur de votre

jdat d’entremets ,
coupez le verd de defibus

la moitié des feuilles, mettez • les dans une

caiïcrole avec du bouillon ou de l’eau ,
deux

cuillerées de bonne huile
,
un peu de fel

de poivre
,
un oigion

,
deux racines

,
un

bouquet garni , faites* les cuire & réduire

entièrement la fauce
;
quand ils font cuits &

c]u*il n’y a p’us de faucc ,
laiffcz-les frire un

moment dans l’huile pour faire riffoler
,
met-

tez -les après fur une tourtière avec 1 huile

qui reflc dans la cafTcrole , vuidez -les de

leur foin (Sc mettez rlcITus un couvercle de

tourtière bien chaud, du feu fur le coiiv'’ercle

pour faire griller les feuilles ;
fi vous avez

un four chaud, ils n’en feront que plus beaux;

quand ils feront grillés d’une belle couleur ,

fervez avec une faucc à l’huile ,
vinaigre ,

fel & gros poivre.
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Artichauts au vtrjus de pslns.

Prenez trois ou quatre artichauts ,
après

avoir ôté ie vei(! de denbus , coupé à moitié

les feuiiles deffus ,
faites- les cuire dans une

petite braife, afiaifonnez légèrement, mettez-

ics égoutter S. vuidés de leur foin
,

fervez-

les avec une fauce faite de cette fac^on : vous

mettrez dans une cafTeroîe un moiceau de

beurre
,
une pincée de farine

,
deux jaunes

d'œuf, un filet de verjus, fcl
,
gros poivre,

faites lier la fauce fur le feu, quand elle eft

liée avec du verjus en grain, que vous avez

fait bouillir un in fiant dans île l’sau
,
\’ous

le mettez enfuite dans la fauce
;
fervez les

artichauts pour entremets.

Artichauts tournés.

Entnnnis. Prenez fix artichauts de bonne
groffeur & tendres

,
ôtez-en les plus grolTes

feuilles, après vous en coupez tout le verd ,

en le coupant doucement avec la pointe

d’un couteau
,
& tournez à mefure le cul

d’artichaut pour qu'il foit coupé egalement,

& n’anticipez point fur le blanc, incttez-les

à mefure dans l’eau fraîche & les faites blan-

chir un demi-quart d’heure à l’eau bouillante
;

retirez les à l’eau fraîche pour en ôter le

foin; faites- les cuire dans un blanc de fa-

rine délayée avec de l’eau
,
du fel , du beurre

,

un peu de verjus en grains , ou la moitié

d’un citron coupé en tranche
;
quand ils

feront cuits
,
vous les retirez pour les effuyer

avec un linge
;

JrclTez - les dans le plat
, &

fervez
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fervez rlefTus une fnucc au blanc de veau ,

ou celle que vous voiiclrez.

Des afperges.

Elles Te mangent de plufieurs façons
, les

plus greffes font eflimccs les meilleures, loti

en fait des ragoûts pour garnir des entrées

de viande & de poiffon
,
pour garnir des

potages, & elles fervent communément pour
entremets avec une fauce.

Entremets. Pour cet effet
,
après leur avoir

coupé une partie du blanc éc qu’elles ont été

bien lavées
,
vous les faites cuire avec de l’eau

& du fel
;
un demi quart-d’heure fuffit pour

qu’elles foient cuites comme il faut , elles

doivent être un peu croquantes.
Vous les dreffez après fur le plat que vous

devez fervir
,

mettrez deffus une fauce.

Si c'efi en gras
, vous prenez de bon cou-

iis ,
mettez - y un peu de bon beurre, fel,

gros poivre; faites lier la fauce fur le feu &
la mettez deffus les afperges.

Si cefl en maigre
, mettez deffus une fauce

blanche : ces mêmes afperges étant cuites à
l’eau & refroidies

,
fe mangent à l’huile ,

vinaigre
,

fel & poivre.

Si vous vou’er^ faire un ragoût^ n’en prenez
que le plus tendre

,
que vous coupez de la

longueur de deux doigts
;
quand elles font

cuites à l’eau & bien égouttées
, mettez • les

dans une bonne fauce, & fervez avec ce que
vous jugerez à propos.

Si c'ejl pour potage
J
prenez - en de petites ,

O
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n’y mettez que le verd

;
faites-les bouillir un

moment dans l’eau ,
retirez- les à l’eau frcVi-

cbe, & les ficelez en paquets
;
faites-les cuire

dans du bouillon que vous deftinez pour

votre potage.

Ouand elles font cuites, garnilTcz-cn le

bord du plat.

Afperges en petits pois.

Entremets. Apres les avoir coupées de la

groffeur des petits pois & les av'oir bien lavees

,

faites-les cuire un moment dans l’eau ,
mcttcz-

Ics égoutter, & les accommodez comme les

petits pois à la demi - bourgeoife ,
n’en retran-

chez que les laitues : voyez ci devant.

Bu petiron & de ta citrouille.

Ils ne font d’autre ufage en cuifine que

pour faire de la foupc avec du lait.

Vous faites cuire le potiron la citrouille

avec de l’eau :
quand ils font cuits & qu’il ri’y

a plus gucre d’eau, vous y mettez du lait,

un morceau de beurre
,
du fel & du fucre ,

fi

vous voulez, faites tremper dedans le pain
,

& ne le faites point du tout mitonner.

Si vous voulez fricajfer du potiron., quand il

eft cuir dans l’eau ,
vous le mettez dans une

cafferole, avec un morceau de beurre ,
pcrfil

,

ciboule, fel, poivre; quand il a bouilli un

quart-d’heure & qu’il ne refte point de fauce ,

mettez-y une liaifon de jaunes d'œufs
,
avec

de la crème ou du lait.

Du houblon.

Il ne fe mange ordinairement que dans le

carême pour viue cuite.
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Eîitrtnitts. Vous le faite? cuire clans de i’eaii

avec un peu de fel
,
quand il cft cuit & refroi-

di
,

bien égoutté ,
dreficz - le dans le plat que

vous devez fervir
,
mettez deffus fel

,
poivre,

huile & vinaigre.

Des concomhns. ^

Le concombre cfi: connu de tout le monde
pour une des quatre fcmences froides

, avec le

potiron
,
la citrouille & le melon.

Pour vous fervir du concombre , il faut

le peler, ôter le dedans
,
vous le coupez par

morceaux.

Si c’efl: pour un ragoût, faites-le tremper,

avec une dcmi-cuilleiée de vinaigre, un peu

de fel, pendant deux heures , en le retour-

nant de tems en tems
,
par ce moyen il rendra

fou eau froide à reftomac , & vous le prcfTc-

rez encore avant que de le mettre dans la

cafTerole.

Faites-le cuire avec un morceau de beurre

& du bouillon
,
un bouquet garni

;
quand

il cfi; cuit, mettez-y un peu de coulis, dc-

graiffez le ragoût avant que de fervir.

Si c'ejîcn maigre
,
apres l’avoir prefié comme

j’ai dit ,
vous les mettrez dans la calferolc

avec du beurre
;
quand il fera paffé fur le

feu ,
vous y mettrez une pincée de farine, &

mouillez avec du bouillon; étant cuit & fans

fauce
,
vous y mettrez une liailon de jaunes

d’oeufs & du lait.

Servez pour entremets ou pour hors-d’œu-

vre , avec des œufs mollets deffus , on fans

œufs.

O Z

/
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si vous voulei^fairc un potage^ vous le fcrcÊ

cuire un moment avec l’eau
,
& le mettrez

api es achever de cuire avec du bouillon ,

(k. un peu de jus pour leur donner de la

couleur.

Qiiand il ell cuit, garni(Tez-cn le bord du

plat à foupc
,

vous fervez de ce bouillon

pour mettre dans votre potage.

Ciux qui voudront faire confire des concom-

bres ,
doivent les choifir petits & pas trop

mûrs, rangez -les dans des pots, & mettez

deffus une faumure ,
comme celle des hari-

cots verds.

Oiiand vous voudrez vous en fervir ,
vous

ies pelerez leur ferez les mêmes apprêts

qu’aux autres.

Dis faljifis & fcorfoncTts.

Entremets. Les falfifts & fcorfoncres s’ac-

commodent de la meme façon
,

vous les

ratiffez & les lavez; faites- les cuire comme
les choux -Heurs ,

6c les fervez avec une faucc

blanche.

D&s épinards.

Apres les avoir épluches & lavés, faites-

les cuire dans de l’eau ,
<'Ous les tirerez après

dans de l'eau fraîche pour les bien prelfer.

IMettcz - les apres dans une calTerole avec

un morceau de bon beurre
,
& les faites

bouillir à petit feu fur un fourneau pendant

un qnaart- d'heure
,

(St y mettez après un peu

de fel ,
une pincée de farine

,
& les mouillez

avec du lait ou de la crème.

En gras
,
à la place de crème , vous y met-
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trez un bon coulis & jus de veau
,
quand ils

font accommodés de cette fa(^on ,
vous^ les

pouvez fervir avec de la viande cuite à la

broche.
Des melons.

Ils fe fervent pour hors-d’œuvre au com-

mencement d’un repas
;
pour les choifir bons

,

quand vous les portez à votre nez
,
ils doivent

fentir comme un goût de goudron ,1a queue

courte & grolTc
,
en le preflant fous la main

qii’il foit ferme & non mollafie, qu il ne foit

ni trop verd ni trop mûr.

Des topinambours.

Ils font fort peu effimés, ceux qui en veu-

lent manger doivent les faire cuire dans de

l’eau ,
après les peler & les mettre dans un.ç

faucc blanche avec de la moutarde. \

Des betteraves.

Elles fe font cuire dans de l’eau ou au four ,

elles fe mangent cii falade (S; en fricafîée.

Pour les fiicafTer
,
mettez -les dans une

caflèiole avec du beurre
,

perlii , ciboule
,

hachés, un peu d’ail, une pincée de farine,

du vinaigre fulTifamment
,
fel, poivre; faites»

les bouillir un quart- d’heure.

Des coTîiïchons.

Les cornichons d’Hollande font cflinsés

les meilleurs , la couleur en cfl; plus verte ,

ils fervent à garnir des falades cuites, l’on en

fait aulfi des ragoûts ;
vous les faites bouillir

un inftant dans de l’eau
;
pour leur ôter la

'force du vinaigre
,
mettcz-les après dans une

bonne fauce ou ragoût ,
ne les faites plus
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bouillir, & fcrvcz avec ce que vous jugerez-

à propos.

Cornichons de bled de Turquie.

Vous prenez du bled de Turquie qui foit

encore en moelle & tout verd
,
faites-lc cuire

à moitié dans l’eau
,

retirez-le à Teau fraîche,

enfuite vous le mettrez confire , vous faites

bouillir de l’eau avec un tiers de vinaigre

,

quelques clous de girolle & du fel ,
mettez

la faumure toute bouillante fur le bled de

Turquie
,
mettez le fur la cendre chaude , le

lendemain vous faites encore la meme fau-

nîure,& la remettez fur le bled de Turquie,
vous continuerez de cette façon

,
jufqu’à ce

qu’il foit bien verd, apres vous couvrirez

vos pots & les ferrerez
,
pour vous en fervir

delà même fa^on que les cornichons ;
fi vous

voulez confire des cornichons
,
vous obfer-

verez la même chofe.

Bes champignons , morilles & moufferons.

Les champignons les meilleurs font ceux
qui viennent fur couche, l’on peut en avois

de frais toute l’année.

Entremets. Il n’en eff pas de même des mo-
rjj les & moulferons qui naiffent dans les bois,

& fe trouvent aux pieds des arbres aux mois

de mars & d’avril.

Pour en avoir toute l’année
,

il faut les faire

fcchcr
;
vous ôterez le bout de la queue & les

laverez enfuite; faites-les bouillir un inftant

dans l’eau ,
quand ils font égouttés

, mettez-

Ics fcchcr dans le four, que la chaleur en foit
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très-douce, étant fecs
,
mettez -les dans un

endroit qui ne foit point humide.

ï*our Les employer trempei dans

l’eau tiede. '

, , , ,

Les champignons fe fontfccher de la meme

façon: les morilles^ moufjerons & champignons ,

fe fervent de la même façon ,
& entrent dans

une infinité de fauces Is. ragoûts.
^

Si vous voultr^ vous en fervir pour entremets a

la crème, vous les mettez dans une caffcrole

avec un morceau de beurre , un bouquet de

perlil & ciboule; quand ils font paffés furie

feu ,
mettez-y une pincée de farine, <Sc mouil-

lez avec de l’eau chaude ,
un peu de fel & uu

peu de lucre.

(^uand ils font cuits & qu il n y a plus de

fauce, mettez-y une liaifon de jaunes d œufs

& de la crème.

Faites frire une croûte de pain dans du

beurre ,
mettez -la dans le fond du plat

que vous devez fervir ,
« votre ragoût par-

deiius.

Si vous voulei^ faire de la pou^^re de cham»

pignons y
morilles ^ moufferons ,

quand ils font

bien fecs, comme il efi dit ci-delTus, il faut

les piler bien fins, & pourrez vous en fervnr

dans tous les ragoûts où il entre perfil &
ciboule hachés.

Des câpres , greffes & fines.

Les fines fervent à garnir dcsfalades cuites,

& à mettre entières dans les fauces ;
les groffes

fervent pour les fauces où il faut des câpres

hachées.
O 4
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Des capucines la ckia.

Les capucines font des fleurs rouges qui fc

mangent en falade & en font t’ornement.
La chia confire dans du vinaigre comme

les cornichons
,

fe mange de la même façon.

Bts truffes.

Les greffes font Jes pins eflimées
, celles

qui viennent du Périgord font les meilleures.

Elles fe mangent ordinairement cuites avec
du vin & du bouillon, affaifonnées de fel ,

poivre
, un bouquet de fines herbes

, racines

& oignons.

Vous ne les mettez cuire dans ce court-

bouillon, qu’après les avoir fait tremper dans
l’eau tiede, & bien frotté avec une broffe ,

afin qu il ne refie point de teire autour.

Quand elles font cuites
,
vous les fervez

pour entremets dans une ferviettte.

Les truffes font excellentes dans toutes fortes

de ragoûts
,
foit hachées, foit coupées en tran-

ches, après les avoir pelées ; c’efi un des meil-

leurs aflaifonnemens dont vous pouvez vous
fervir en cuifinc.

L on fe fert nuiîî de truffes féches
,
mais

leur bonté eft de beaucoup diminuée
, tSc

1 on n’efi plus guere dans cet ufage préfen-

tement.

Truffes à La maréchale.

Entremets. Prenez de belles truffes bien
lavccs & frottées avec une broffe ^ mxiici
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chaque trufte aiïaifonnec de Ici
,

ÿros poi'.MC
,

enveloppée de plufieurs morceaux de papier ^

dans une petite marmite ,
fans y ajouter rien

qui les humetfte davantage ;
faites cuire dans

la cendre chaude pendant une bonne heure
^

& les fervirez chaudes dans leur naturel.

D&s chervis.

Il y en a qui les ratilTent ,
cela les diminua

de beaucoup, mais ils en font plus délicats;

d’autres fe contentent de les laver de roni'

pre le dur.

Entremets. Faites -les cuire avec de 1 enu

& du fel (il ne faut qu’un quart - d’heurti

pour leur cuilfon ) mettez -les après égout-»

ter & les trempez dans une pâte faites avec

de la farine
,
du vin blanc

,
une cuillerée

d’huile & du fel
,
qu’elle ne foit pas trop

claire ,*en tenant votre cuiller en l’air, qu’cllç

tombe en iilant.

Vous faites frire les chervus après les avoir

trempés dans cette pâte, <Sc les fervez poup

entremets.

Du thym
,
laurier

y bafilic
y
farrlette &fenouil.

Le thym
,

laurier, bafilic fervent à mettra

dans tous les bouquets où il eff dit de mettre

des fines herbes
;
la farriette ne fert guère que

pour les feves de marais
;

le fenouil fert pour
les ragoûts au fenouil ; vous le faites ejairg ,

pn moment dans de l’eau.

Quand il cil égoutté
,
vous le mettez fim,

plemeat fur la Virtudç lui elt dcn.;^;ÿ(j

?
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fans qu’il trempe dans la fauce

;
il y a peu

de monde qui aime ces ragoûts.

De, la patience
, bu^lofe & bourache.

Elles ne font en ufage en cuifinc que pour
faire des bouillons rafraîchiffans , avec un
petit morceau de veau & peint de fcl.

Du crejjon alenois
, creffon de fontaine ,

ejîragon ,

baume
,

corne de ctrf & pimpremüe.

Le crelfon de fontaine fe fert autour d’une
poularde ou chapon cuits à la broche

;
vous

l’alfaifonnez de fel & un peu de vinaigre.

Le creffon alenois
, le cerfeuil ,

l’cftragon
,

je baume, la corne de cerf & la pimpienelle

lervent pour les garnitures de falades
;

l’on

fait avfji avec, de petites fauers vertes.

Vou.s mettez de tout fuivant fa force, peu
de baume & d’eftragon

,
ces heibcs font

tiès lortes
;
vous faites cuire le tout un mo-

ment dans de l’eau
,

retirez les à l’eau fraî-

che pour les bien prclfrr
, hachez- les trc.s-

menu , & les mettez dans un bon couli.s
,

pour vous en i'ervir à ce que vous jugerez
a propos.

De laif rocatnbole & ahalote.

Vous vous en fervez {)our les ragoût® ^
fauccs {jui ont befoin d être relevées, ainli

qu’il efl marqué dans ce livre
, à moins que

vous n'en vouliez faire liuelquc fauce parti-

culicre.
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CHAPITRE XII.

Dis œufs.

J\. PRÈS la viande, rien ne fournît une

plus grande divei lité en cuifine que les œufs ;

c’ell un aliment excellent & nourriiJant
,
que

le fain & le malade
,

le pauvre & le riche

partagent enfemble.

Les œufs frais adoucident les âcretés dç

la poitrine ,
les vieux font fujets à incom-

moder ceux qui font d’un tempérament chaud

& bilieux.

Pour connoître fi les œufs font frais
,
pré-

fentez-lcs à la lumière, s’ils font clairs &
tranfparens ,

c’eft une bonne marque.

Ouand ils font piqués
,
mettez - les au rang

des vieux, & s’ils ont une tache tenant à 1%

coquille, c’eft; une preuve qu’i*s ne valent

rien.

Je dirai ici quelque chofe de leur propriété

avant que d’en venir aux differentes fa(^.onf

de les accommoder.

Le jaune d'oeuf fru;s ,
délayé dans de l’eaii

ch. ude avec un peu de fucre , le boire en fg

couchant, eft: bon pour les perfonnes enrhu-

mées, c’eft ce (ju’on appe'le lait de poule,

Leblanc battu avec cle l'eau de plantjn cil

bon pour l’inHammation des yeux,

La peau de Lceuf tenant à la coquille ,

faucÿda féchcr , h cci uke & mé'ée avec Je

O b
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b.anc , cft bonne pour la g'erfnre des îevres.

La coque cCæufhïù\tc. de pilée eR bonne
y)Our blanchir les dents

,
elle eft encore bonne

<!Tant brûlee & réduite en cendres bue avec

dü vin, pour arrêter le crachement tle lang :

Lon. fait aujji un maftic fort bon pour coller

Jes porcelaines caffées
,
avec de la chaux vive,

du ciment fin, de la co(]ue brûlée & réduite

«-n cendre, du bitume
, le tout mêlé av'ec du

blanc d’œuf.

Comme la provifion des œufs dans une
iTiaifon eR d’une grande relTource

, Se. que
l’hiver ils font fi chers, les pcrfonnes ména-
gères qui ont des poules, doivent en amaf-

fer l’été pour 1 hiver ,
entre les deux Notie-

Dames.
Tour cet effet, mcttez-les dans un endroit

qui ne foit ni trop chaud ni trop froid
;

la

cave leur cR bonne
,
quand elle n’cR point

liumide ,
mettez- les clans une futaille

, dans
l’été a\’ec de la paille

;
en hiver

, changez les

pour les mettre avec du foin
;

il y en a qui

fe fervent de fciure de bois
,
de cliaume

, &
d’autres de cendres

Il eR tems de venir préfentement aux diffé-

jentes façons dont ils peuvent s’accommoder
dans le goût bourgeois.

Des œufs mollets de toutes façons.

Comme les œufs pociiés à l’eau { c’eR-à-

dire caffés <lans <le 1 eau bouillante
) ne fe font

pas bien bo )s (juand ils ne font pas frais ,

éx que le bourgeois iume mieux Ico manger
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À la coqi)c que de les lacriHer de cette fa^en ,

VOICI qui i'uppléera à leur délaiit.

Hors - d œuvre. Mettez de l’eau dans un

poêlon
,

fnites-la bouillir, ik mettrez dedans

la quantité d œufs que vous jugerez à pro-

pos
;

faites -les bouillir cinq minutes bien

julies, ik les retirez promptement dans l’eau

fraîche ,
il faut les peler tout doucement

pour ne pas les rompre
,
par ce moyen le

blanc fera cuit le jaune tout mollet
,
vous

fentirez fous les doigts qu’ils feront flexibles;

rcus les /ervir r entiers.

Ces (oms d'uufs fc fervent de toutes façons,

avec une faucc blanche , faucc verte, fauce au

coulis, fauce aux câpres & anchois, fliuceau

verjus de grain
,

fauce robert
,

fauce ravi-

gote; avec ragoût de champignons , ragoût

de truffes , ragoût de ris de veau
,
ragoût

d’afpetges, ragoût de cardes-poii ées
,
ragoût

de ccleri , ragoût de laitue, lagoût de chi-

corée , en gras Ik en maigre
,
de telle façon

que vous jugerez à propos.

Oeufs de tomes les jt Ç' ns beurgeoifes.

Hcrs-d'xuvre. Tout le monde fait faire cuire

des œufs à la coque, éc plulieurs les font

cuire trop ou pas allez.

Pour UC les point manquer quand l’eau

bout ,
mettez -les bouillir deux minutes, re-

t:icz-lcs,& les couvrez une miiuue pour

les laider hure leur lait, éi: les Icivez dans

une Prviette
; de cette façon il* font im-

1*4 ^ Il »J A Cd I
*
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Dis oiujs brouilLcs de plujituts façons.

Entremets. Si vous voulez les faire au natu-
rel

,
mettez fimplemcnt les œufs dans une

caffeiole avec un peu de beurre, deux cuille-

rées à ragoût de coulis, & les afTaifonnez
;

faites -les cuire fur un fourneau, en les re-

muant toujours avec un petit bâton à deux
ou trois branches.

Qt-iand ils font cuits
, fervez- les prompte-

ment.

En maigre. A la place du coulis, mettez-y
une cuillerée de crème

, & les faites de la

même façon.

Si v$ns voukfics faire avant quelques ragoûts

de légumes.

Soit céleri
, laitue

, chicorée
, il faut que

votre ragoût foit fini, comme fi vous étiez

prêt à le fervir
, hachez-les fort menu

, h en
mettez deux cuillerées à ragoûts dans vos
œufs, & les brouillerez com.mc les autres.

Si défi au verjus. Après l’avoir fait cuire

dans l’eau un moment, vous le garderez pour
en faire un cordon autour des œufs, quand
ils feront dreffés dans le plat que vous devez
fervir.

Des œufs frits Je toutes façrns.

Entremets. En gras vous les faites frire avec
du fain doux

,
& en maigre

,
vous prenez du

beurre fondu, mettez - les dans une poêle;
quand votre friture efl bien chaude

,
mettez

les œufs un à un pour les frire, faites enfoite

qu'ils foicin bien londs en les retournant dans
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la poêle ,
& ne laiffcz point durcir^ le jaune.

Vous fervirez ces œufs de la meme fac^oii

qu’il eft dit pour les œufs mollets ,
même

fauce & meme ragoût.

Hors-d’œuvre. Les œufs au bsitrr» noir ,
fc

font en mettant dans une poeie un morceau

de beurre que vous faites fondre fur le feu,

quand d ne crie plus
,
vous avez les œi>fs

calfés dan.s le plat , & afïaifonncs de fcl &
poivre ,

mettez - les dans la poêle , & les laites

cuire
;
pafTez une pêle rouge par-deirus pour

faire cuire le jaune, & fervez avec filet de

vinaigre dedus.

Oeufs à La ba^nclet.

Entremets. Pochez huit œufs frais ,
mettez

dans une caderole du jambon cuit hache ,

avec un peu de coulis & du bouillon
,
un lilcfc

de vinaigre ,
du gros poivre, peu de fcl ^

faites chauffer la faucc & la fervez fur les œufs.

Les œufs au plut
,
autrement dit au miroir.

Prenez un plat qui réfifte au feu ,
vous

mettez dans le fond un peu de beurre étendu

par-tout ,
mettez des œufs deffus aiïaifoanés

de fel
,
poivre ,

Lk deux ou trois cuillerées de

lait; faites -les cuire à petit feu fur un four-

neau
,
palfez la pêle rouge ,

& fervez.

Les œufs au lait fc fendent pour cntnmets.

Entremets. Pour les faire
,
vous prenez trois

œufs que vous délayez avec une demi-cuiile-

rée de farine
,
gros comme une noix de fucre,

un j)eu de fel
,

iSc ti< is verres de lait , meticz

iw luuc dans ie plat que vous devez lervir ;
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faites- les cuire fur ua fourneau, un- quart-’

d’heure fuffit
,
paflez la pèle rouge

,
èc lerveZ

d abord qu ils loue cuits.

Oeufs à la ducluffe.

Entremets, Faites bouillir trois demi-fetiers

de crème avec du fucre
, fleurs d'orange

,

pralines
, citron conflt

, maflepain
,

le tout
bâché très fin

,
ayez huit œufs , fouettez en

les blancs & mettez les jaunes à part, [)rencz

les blancs fouettés avec une cuiller (St en
pochez deux ou trois cuillerées à la fois datis

la crème
, ce qui vous formera ries œufs

pochés fans jaunes, mettez les égoutter (&

les dreffez les unes fur les autres jufqu’à cc
que cela vous forme Iniit œufs pochés

«
que

vous dreffez fur le j)lat que vous devez ferx’ir
;

mettez la crème fur le feu pour la faire réduire
aupointd’une fauce

; quand vous êtes prêts

à fervir
,
mettez- y les huit jaunes

, faites lier

furie feu fans bouillir, crainte qu’ils ne tour-
nent

,
dreffez la fauce fur les blancs d’œufs.

Les œufs a la /irrre ne font autre chofe que
de mettre des œufs durs fur un ragoût dç
farce, comme il eft dit pour la farce.

JJes omelettes de toutes façons.

Entremets. Prenez la quantité d’œufs que
vous voulez employer, mettez les dans une
cafierole avec (îu fel fin

,
battez bien les

ceufs
,
vous faites fondre <lu beurre dans une

poclc
, mettez dedans les œufs, faites cuire

l’onœlette
,

qu’elle foit d'une belle couleur
en deifous

, c. la rcnvciitz dans le plat que
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vous devez fervir; ceux qui aiment le pertil

Si la ciboule en mettent dedans ,
quand il

eft haché très- fin.

vous vonk^ faire des omeUms plus diftin-

puees ,
comme" omelette au lard ,

ornelette

aux rognons de veau, aux pointes dafptr-

cces ,
aux truftes ,

aux champignons ,
morilles

'h moulferons, de telle el'pece que vous vou-

lez la faire ,
il faut toujours que votre ragoiit

foit cuit & airaifonné ,
comme fi vous vou-

liez le fervir.

E'itumets. Quand il eff froid
,
vous le ha-

chez pour (ju’ii fc mêle bien dans les œufs,

vous battez tout enfemble ,
h ferez cette

omelette dans une poêle comme les autres ;

vous vous réglerez fur l affaifonnement qu il

y a dans le ragoût pour faler 1 omelette ,
pour

ire la point faire de trop haut goût.

Celle que i’on fait pour la farce )
laitue ôc

chicorée fe font diiîéremrnent.

Hors . a xuvre. Vous ferez ces ragoûts en

maigte, comme il eft dit a chaque article de

ces herbes ,
vous les 'drefterez dans le plat

que vous rlevez ferv’ir ,
»& mettrez delfus une

omelette où il n y aura que des œufs & du

fel ,
& les fervirez pour hors-d’œuvre , &

les précédentes pour entremets.

Entremets. Omelette^ de harengs faurets ; ou-

vrez - les par le dos & faites- les griller ,
vous

les hachez & les mettez dans l’oinelette,

comme li vous mettiez du jambon ;
il ne faut

point de fel dans les œufs, St finilfez cette
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omelette comme les autres; celle au jambon

fe fait de la même façon.

Des œufs à la tripe
,
aux concombres.

Hors-d'œuvre. Prenez des concombres que

vous coupez par petits morceaux
,
de la grof-

feur du doigt
,
palfez-ks fur le feu avec du

beurre
,

pcrfil
,
ciboule hachés

;
mettez-

y

après une pincée de farine , & les mouillez

avec un peu d’eau afiaifonncc de fel & de

poivre.

Quand elles font cuites, & qu’il n’y a plus

de fauce
,
mettez - y des œufs durs coupés

par tranches en quatre, & y ajoutez du lait;

faites leur faire un bouillon
,
goûtez s’ils font

de bon goût & fervez
;

les autres fe font

en retranchant les concombres.

Si vous voule:^ faire des œufs à la tripe au

TOUX , VOUS prenez un peu de beurre , une

cuillerée de farine que vous faites roulTirfur

le feu
,
& mettez après une poignée d’oignons

coupés en petits cariés
;
laites- les cuire dans

ce roux ,
en y mettant encore un peu de

beurre
,
& les mouillez avec du bouillon.

Quand l’oignon elf cuit
,
vous y mettez

des œufs durs coupes en tranches
,

faites-

leur faiie un bouillon, 5c y mettez un filet

de vina gre, fel poivre
;
fervez à courte

fauce.

IVTettfZ dans une cafTerolc de l’oignon cou-

pé en 1 Icts que vous faites cuire à petit feu

avec du beurre
;
quand ils font cuits

,
mettez

un peu de coulis maigre fi vous en avez.
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finon vous ferez un petit roux avec du beurre

ik de la farine ,
& mettez enfuite votre oignon

ik le mouillez avec un verre de vin blanc Sc

un peu d’eau ,
allaifonn.é avec du fcl 6c du

gros poivre
;
quand votre oignon elf cnit &

la fauce rctluite, vous avez une omelette

bien feche que v'ous coupez' en blets; met-

tez-la dans le ragoût d’oignons
,
faites chauffer

fans bouillir ,
mettez-y de la moutarde truand

vous êtes prêt à lervir.

Oeufs üu gratin.

Entremets, Prenez un plat qui fouffre le

feu, mettez defTus un petit gratin que vous

faites avec de la mie de pain ,
un bon mor-

ceau de beurre ,
un anchois haché

,
perfi!

,

ciboules , une échalote, le tout hache, trois

jaunes d’œufs, raclez le tout enfcmblc pour

le mettre dans le fond du plat de i’épaiffeur

d’un écu
;
faltîs-les attacher fur un petit feu ,

enfuite vous cafTerez deffus fept ou huit œufs

que vous affaifonnez de fel
,

gros poivre ;

faites cuire doucement
,
paffez la pêle rouge

defTus
,
quand ils feront cuits

,
le jaune mollet

,

fervez.

Oeufs Jrrmnllés à la coque,

Hors-Eœuvre ou. entremets. Coupez autant de

raie de pain en rond de la forme d’une petite

tabatière
,
que vous voulez fervir d’œufs

,

faites un petit trou dans le milieu pour y
faire tenir un œuf dans fa irngueur ,

enfuite

vous prenez les œufs tjue vous voulez brouil-

ler, caffez-les proprement par un bout pour

les vuider, brouillez - les en les mettant dans
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une caderole avec un petit morceau de
beurre

,
un peu de perlil

, ciboule hachés
, fcl

,

gros poivre
, deux cuillerées de crème ; laites-

Ics cuire fur le feu en les remuant toujours
jufqu à ce qu ils foient cuits, vous les re-

mettrez dans leuis coquilles que vous aurez
lavées & égouttées, dreffez-ies fur les mies
de pain.

Oefs à la hii^iUTiotc.

Entremeti. Prenez le plat que vous devez
fervir

,
& Je mettez fur un moyen feu avec

un peu de jus
, caffez doucement des œufs

pour que les jaunes reftent entiers, adaifon-
nez de fel

,
gros poivre; faites cuire le def-

fus avec une pèle rouge & les fervez à demi-
mollets.

Oeufs en timbales.

Entremets. Faites fondre un peu de beurre
pour graider en dedans fix gobelets ou des
petites timbales de cuivre

, vous prenez fix

œufs, blancs & j;uines
,
que vous délayczavcc

trois ou quatre cuillerées de coulis , adiû-
fonnez de fel, poivre

,
padez-les dans un

tamis Si coulez dans un gobelet
, ( d ne faut

pas les emplir); mettez -les cuire au bain-

marie; que l’eau bouille doucement; quand
ils font fermes

,
il faut pader doucement au-

tour un couteau pour les détacher du gobes
1er & les rcnverler dans le |>lat

;
fervez avec

un jus clair.

Oeiv/s en fa/aJe.

Entremets. Hachez un peu une laitue que
vous mettez dans le fond d’un plat, arrangez
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cIcITns en fymrnctrie des œnfs flurs coupés en

deux Sc autour de !a fcnirnicure de ralade,aiïai-

fonnez d huile
,
vinaigre

,
fe! & poivre.

Oeufs au petit lard.

Entremets. Prenez un bon quarteron de
petit lard bien entrelardé

,
coupez • le en pe-

tites tranches minces
,
mettez- le dans une

rafferole fur un petit feu
,

juftju’à ce qu’il

foit cuit, ayez foin de le retourner, enfuite

vous verfez le lard fondu dans le plat que
vous devez fervir,avcc deux cuillerées de

jus , caffez dc.Tus fept ou huit œufs, mettez-

y aufli les traimhes de petit lurd , du gros

poivre
,
peu de fcl

;
faites cuire fur un petit

feu
,

paffez la pèle rouge deifus. Servez à

demi mollet.

• Oeufs en peau rPEfpagne.

Entremets. Délavez trois cuillerées de cou-
y

Iis , autant de jus
,
avec fix œufs, blancs &

jaunes
,

fcl
,
gros poivre

,
paffez-les au tamis

& les mettez fur ic plat que v^ous devez fer-

vir; faites -les cuire au bain-marie
;
quand

ils feront pris, en ferv«ant coupez - les avec

quelques coups de couteau & mettez deffus

un jus clair.

Oeufs en filets.

Hors- d'œuvre. PafJez fur le feu avec un
morceau de beurre, de l’oignon, des cham-
pignons coupés en filets avec une petite

pointe d’ail
;
quand l’oignon commence à fc

colorer
, mettez -y une bonne pincée de fa-

rine, mouillez avec du bouillon , à un verre
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de blanc

,
fcl

,
gro^; poivre

;
faites bouillir

une demi -heure «St réduire au point d’une

fauifc
;
enfuite \’ouî y mettrez des œufs durs ,

les blancs coupés en hlcts
,
&. les jaunes en-

tiers; faites bouillir un moment, & fervez.

Ocî;p à U crér'c.

Hors - d’œuvre ou entremets. Mettez dans le

plat que vous devez fervir un demi-fetier

de crème
,
faites bouillir de. réduire à moitié

,

mettez-y huit œufs, fel
,
gros poivre ;faites-

les cuire, paffez la pèle rouge par-defTus.

Servez à demi mo'lct.

Oeufs au frarna^t.

Entremets. INIettrz dans une cafTcrolc un
quarteron de fromage de Gruyère râpé, du
beurre gros comme la moitié d’un o;uf

,
per-

b! ,
ciboule haches , un peu de mufeade, un

demi. verre de vin blanc; faites bouillir à petit

feu
,
en remuant jufqu'à ce que le fromage

loit fondu; enfuite \-ous y mettrez (îx œufs

pour les brouiller & cuire à petit feu. Servez

garni de mie de pain fur les bords du plat.

Oeufs frits.

Hors - dœuvré ou entremets. Faites trois ome-
lettes fort minces, de trois œufs chacune , alTni-

fonnrz de pcrri)
,
ciboule

,
Tel

,
gros poivre

;

à mefure que vous les faites vous les étendez

fur un couvercle de cafi'erole & les roulez

bien ferrées
,
coupez chaque omelette en deux

pour en faire fix morceaux des trois
,
enfuite

vous les trempez dans un œuf battu & les

pannez de mie de pain; faites- les frire de
belle couleur. Servez garni de parfil frit.
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Oeufs au pain.

I1ars-(Cœuvre ou entremets. Mettez dans une

calTerole une demi - poignée de mie de pain

avec un verre de crème, fel
,
poivre, un

peu de mufeade
;
quand le pain a bu toute

la crème, cafiez-y dix œufs, & les battez

cnfemble pour en faire une omelette.

Oeufs au gratin au Parmefan.

Hors • (Pauvre ou entremets. Mettez dans le

fond du plat que vous devez fervir
,
gros

comme la moitié d’un œuf, & de la mie de

pain avec un peu de fromage de Parmefan

râpé ,
un morceau de beurre

,
deux jaunes

d'œufs cruds ,
un peu de mufeade & du gros

poivre
,
mêlez le tout cnfemble , & l’étendez

dans le fond du plat; faites* les attacher fur

un petit feu
,
& enfuite vous y calferez dix

œufs; poudrez tout le deffus des œufs avec

du Parmefan râpé; faites cuire & pafler la

pèle rouge deffus. Servez que les jaunes foient

à demi - mollets.

Oeufs à. Ia bourgeoîfe.

Hors - d'œuvre ou entremets. Etendez du

beurre de l’cpai^eur d’une lame de couteau,

dans le fond du plat que vous devez fervir,

mettez -y par -tout des tranches de mie de

pain coupées très - minces
,
& auffi des petites

tranches de fromage de Gruyere
,
enfuite huit

ou dix œufs, afl'aifonnés de peu de fel
,
muf-

eade
,
gros poivre

;
faites cuire à petit feu

fur un fourneau.
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Oeufs gn'Ui.

Ifn^s J'*auyre ou eriieniets. Prenez une grande

fcuîüc de papier blanc, que \-oiis coupez '^n

huit petits can es égaux
,
mettez chaque petit

carré en dcubic pour le jjl'er en petites

cailTes
,
beurrez - les en dedans iK: en dehors

,

prenez un bon morceau de beurre, que vous

nrê’cz avec une demi-poignée de tnie de pain ,

perfil
,
ciboule, une pointe d’ail, fcl

,
gros

poivre , & le mettez enfnife dans le fond de

vos cailTes, calTcz un ceuf dans chaque caifTc
,

aPaifonnez le dciTiis avec un peu de fcl fin ,

& du gros poivre
;

faites - les cuire k peut

feu fur le gril, paiïcz la péle ronge par-dcHus.

Servez -les que les iraincs ioiciu à tiemi-

iTiolIets avec les caifi'es.

Oiufs a L'ail.

Hors d'œuvre Ayez dix geufTes d’ail, cuites

un dcmi-quart-d’heurc dans de l’ean
,
piiez-

les avec deux anchois , une bonne pincée de
câpres

,
enfu'tc vous les délayerez a%’ec de

l’hnile
,
un filet de vinaigre, un peu de fcl ,

gros poivre; mettez cette faucc dans le fond
du plat que vous devez fervur, Ik des œufs
durs deffus arrangés proprement.

Omfs d la jardinière.

Hors-d'œuvre. IMcttez dans une caffcrolc

quatre ou cinq gros oignons coupes en filets

un morceau de beurre
,
paffcz-lcs fur

îc feu jufqu’à ce qu’ils folent nrcf(]ue cuits
,

enfu te vous y mettrez une bonne pinccc de
farme, mouillez avec une chopine de lait ,

aflaifonncz de fcl
,
gros poivre

; faites bouillir

julqu i
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jufqu’à ce que la fnuce foit épailfc

>
ôtez-les

du feu pour y ajouter dix œufs que vous
bauez cnfemble; mettez le'tout dans le plat

que vous devez fervir
,

faitcs-Ic cuire fur ua
petit feu , fous un couvercle de tourtière.

Oeufs en fur-tout.

Hors- Pauvre. Mettez dans une cafferole un
morceau de beurre avec perfil ,

ciboule
,
cham-

pignons ,
échalotes , le tout haché

,
paÜéz-

les fur le feu
,
ajoutez - y une pincée de farine,

mouillez avec un demi - fetier de lait, fel
,

gros poivre; faites bouillir jwfqu’à ce que la

fauce foit lice, & vous y mettrez fept œufs

durs coupes en quatre
;
faites - leur faire un

bouillon les drelTez fur le plat que vous
mettrez deiTus

,
pour que l’on ne voie point

le ragoût d’œuts qui eft delfous
,
frottez le

deffus de l’omelette avec du beurre chaud ,

j)annez-la de mie de pain, & l’arrofez encore

de beurre ,
faites prendre couleur delfous un

couvercle de tourtiere.

Oeufs à l'enu^

Enf^emns, Prenez une eafferole
, metterdc-

dans une chopine d’eau
,
un peu de fucrc, de

l’eau de tiçurs d’orange, de l’écorce de citron

verd ,
farifcs bouillir à petit feu pendant un

quart-d heure , mettez la enfuite refroidir, &
cafTez dans une autre cafferole fept jaunes

d'œ^ufs , ils font furtifans fi votre plat d’entre-

mets c(l petit
,

s’il efi; grand
, vous en mettrez

davantage; vous délayerez les jaunes d’œufs

avec ce que vous avez mis refroidir; palfcî
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eiifuitc au tam?s

,
ôc faites cuire au bain-

marie dans le plat que vous devez fervir ;

pour être bien faits, iis doivent être un peu

trcrablans, fans avoir de l’eau dans le fond,

cela dépend du plus ou du moins que vous
mettrez de jaunes d’œufs.

En maigre toutes fortes d’œufs
,
dans le

befoin
,
fe peuvent fervir indifféremment pour

hors-d’œuvre ou entremets.

CHAPITRE X I i I.

Du biurre
,
fromage. ,

laitage & épiccrus.

\^ENONS préfentement an beurre
,
fromage,

laitage & épiceries
,

leur utilité & qualité.

Les épiceries ncceffaircs k la cuifine
, &

celles dost on fait ufage font:

Le fel & le falpêtre. La mufeade. Les clous

de girofle. Le poivre fin ik le poivre concaffé.

La fleur de mufeade. Le macis. Le citron Le

gingembre. La cannelle. La coriandre. Le ge-

nièvre. Le fafran. La moutarde. Les pifîa-

ches. Les amandes douces & ameres. Le rai-

fin de Corinthe. Le verjus. Le vinaigre rouge

& blanc. L’huile fine & commune. L’orange

amerc.
Du beurre.

Comme la bonne qualité du beurre eft tres-

crfentiellc pour tout ce que l’on accommode

en cuifme, & que les meilleurs mets ne valent

çien quand le beurre fe fait fentir
,

il eft né-
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cefTaire qu’une ciuuni'*re s attache a le bien

connoître
,

mettre ic prix qu’il faut pour

l’avoir bon.

Le meilleur cft celui qui eft jaune naturelle-

ment, le blanc n’cfl pas, à beaucoup près ^

d’un goût fl agréable, il y a des beurres d’uti

jaune falfifié, qui le fait avec le fuc d’une

p'aute appellée barbare ,
ce jaune ed plus

foncé que celui qui eft naturel au beurre ,

hi fe dihingge aiféraent, quand on veut s’y

appliquer.

Pour cet effet il faut le porter au nez, Sc

fentir s’il n’a point un goût de rance ;
les

biurns de mai & de fepumbre ^
font les plus

edimes par la bonté des herbes que les va-

ches broutent dans ces tems là , & donnent à

leur lait un très- bon goût.

C’ed dans ces deux faifons que les per-

fonnes prévoyantes & ménagères,doivent faire

leurs provifions
,

foit pour en fondre, foit

pour en falcr.

b'oici la façon de le fat^-e fondre ; fur trente

livres de beurre que vous mettez dans un
chauderon bien propre , mettez y quatre clous

de girofle
,
deux feuilles de laurier, deux oi-

gnons, faites cuire ce beurre à petit feu pen-

dant trois heures fans l écumer, jufqu’a ce

qu’il foit clair fin , vous le retirez après du
feu pour le laiffer repofer une heure, vous

récuraez enfuite St. Ic verfez doucement dans

des pots de grais.

Paffez le fond du beurre au travers d’ua

tamis.

\
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Q^iiand vos pots font pleins, portez-Ies k

la cave, étant froids, couvrcz-lcs de papier

& d’une ardoife.

Ce beurre fe garde long-tcms fans fc gâter.

La fsçon du beurre faU bonne quand
il eft bien façonné ; après l’avoir lavé plulieurs

fois pour lui faire fortir fon lait, prenez-en

deux livres à la fois
,
que vous mettez fur une

table bien nette, étendez -le avec un rou-

leau comme un morceau de pâte de l’épaif-

feur d’un doigt , répandez du fel defTus en

raifonnable quantité, pb’ez le beurre en trois

ou quatre, & le repêtrifTez de cette façon,

jufqu’à ce que le beurre foit bien mêlé avec

le fel.

Vous continuerez de cette façon
,
deux

livres par deux livres
,
jnfqu’à définition

;
vous

le mettez à mefure dans des pots de grais

bien propres , 9e. le prcHcrez bien avec la main
pour qu’il ne refte point de vuide.

Quand les pots feront p'cins , \'Ous pren-

drez du fel que vous ferez fondre avec un
peu d’eau que vous mettrez fur la fuperlîcic

des pots, portez -les à la cave pour le con-

fervez
, 9i. les couvrez de la meme façon que

ceux du beurre fondu.

Du fromage.

Je n’entrerai point i«i dans le détail de
faire les fromages, cela regarde la fermiere ;

je m’expliquerai feulement fur les differentes

façons dont on peut les fervir fur table , &
l’ufage que l’on en peut faire en cuifine.

Nous avons les fromages de chevrettes qui



BoU‘RGE 01 SE. 341

font faits avec du lait de chevres ,
mêle d'un

tiers de lait de vache; quand ils font aflinés
,

ils font très- bons.

Celui qui donne à Paris avec plus d’aboH-

dance ,
eft celui de Brie ;

il y en a d’excellens.

Nous avons ceux de Bretagne &.dc Lan-

guedoc ,
It fromage Hollande

(
celui qui eft

pcrfillé efl le meilleur) ,
U fiomagc de Gruyère

doit être choifi avec de grands yeux & bien

gras
,

le fromage de Parrnefan ,
le fromage de

lioquefort le plus eftimé de tous, & par coii-

féquent le plus cher.

Nous avons aulîi les fromages mous nou-

vellement faits
,

ils fe fervent au gros fcl.

Les petits fromages à la crème qui fe man-

gent avec de la crème & du fucrc ;
toutes

.ces' fortes de fromages fe fervent fur la table

au deffert ,
il n’y a que le Parrnefan & le Brie

dont on fe ferve en cuifine.

' Le fromage de Brie étant bien affiné, vous

vous en fei vez pour faire des ramequins.

Pour cct effet vous en mettez un bon mor-

ceau que vous écrafez dans une caffcrole ,
avec

un morceau de beurre d’environ un quarte-

ron ,
un demi-fetier d’eau froide ou chaude ,

très peu de fcl ,
un anchois haché

,
faites

boL^lir le tout enfcmble, & mettez autant de

fariSe que la faucc en peut abforber, faites-U

deiTecher fur le feu
,
jufqu’à ce que votre pâte

füit bien épaiffe ,
mettcz-!a enfuite dans une

autre caffcrole, pour y délayer autant d'œufs

que la pâte en peut boire
,
fans être liquide ,

il faut que cette pâte fs foutienuc fans couler.

P ^
^ O
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Vous dreffez cette pâte en petits morceaux

de la groffeur d’un œuf de pigeon fur un plat

fond
,
& les faites cuire au four.

Pour être bien faits
,

il faut que vos rame-

quins foient légers ik d’une belle couleur.

It Parmefan fert à faire des entrées en gras

& en maigre.

Poui \ ous en fervir vous le râpé, la viande

ou poijjon que vous dcffincz pour fervir avec ,

doit être cuite à la braife ou en ragoût , la

faucc & la viande doivent avoir moins de

fel qu’à l’ordinaire, paice que le Parmefan les

falcra encore.

Entrits. Vous prenez le pht que vous devez

fervir, mettez dans le fond du plat un peu
de fauce deftinée à la viande

,
enfuite du

Parmefan
,
vous dreffez après la viande deffus,

puis vous verfez fur la viande le refiant de

la fauce, que vous couvrez par-tout de Par-

mefan, h mettez enfuite le tout dans le four

ou fous un couvercle de tourtiere, pour lui

faire prendre couleur, &lefeivez enfuite à

courte fauce ,
les bords du p'at bien effuyés.

Entremets, l^ous pouvc:^auJJî mettre de cette

fa^on des choux-fleurs & cardons d’Efpagne,

que vous fervez pour entremets.

Du laitage. ®

Rien ne denoandc une plus grande propreté

que le laitage, parce qu’il efl fufcejitible de

mauvais goût, & la moindre mal -propreté

peut le faire tourner; l’on a vu par les diffc-

rcus apprêts qui font écrits dans ce livre
,
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fon utilité ,
fans cju il foit befoin cl en parler

tJavanuge.
.

Il me refte à parler fur ce fujet de ditte-

rentes crèmes ,
cjui feront tres-utiles pour fer*

vir en entremets.

des CREMES.
Crème. Italienne.

jVÎettez dans une cafTcrole trois

demi-feticr de lait &. les faites bouillir ,
eri-

fuite vous y mettez un peu decoicc de ci-

tron verd ,
une pincée de coriandre ,

un petit

morceau de canelle ,
un peu puis de demi-

quarteron de fucre
,
deux grain» de fel

,
faites

touillir & réduire a moitié ;
laiffez un peu

refroidir, ayez dans une caffcrolc une pincée

de farine délayée avec lix jaunes d'œufs
,

verfez-y votre crème peu à peu ,
en la re-

muant à mefure
,
paffez la au tamis & la cîref-

icz dans le plat que vous devez fervir; faites-

la prendre au bain-marie; avant que de la

fervir, vous palfez la pèle rouge par delTus

pour la colorer.

Crème eu cafe.

Entremets. Mettez trois demi-fetiers d’eau

dans une cafetiere
,
quand elle bouillira , vous

y jetterez deux onces de café , remuez le avec

une cuiller ,
& le remettez au feu pour le

faire bouillir
,
jufqu’à ce qu’iljr.it monté ciUAtre

E 4
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ou cin^ fois, laifTcz- le repofcr pour le tires

au clair, & le veifcz enfuite dans une cafTe-

role avec une chopine de lait lK: un morceau
de fucie, faites- le bouillir jufqu’à ce qu’il ne
reHe que ce qu’il faut pour la grandeur de
votre plat

,
délayez cinq jaunes d’œufs avec

une pincée de farine, Si enfuite la crème,
p.dfez la au tamis pour la mettre dans le p'at

que vous devez fervir
,
qui doit être fur une

caiïerole où il y a de l’eau prête à bouillir,

couvrez d un couvercle decanTerole avec un
peu de feu deffus

,
faites bouillir jufqu’à ce que

Ja crème foit prife. Servez chaudement.

Crémt MU chocolat.

Entremets. Râpez deux tablettes de choco-
lat, & les mettez dans une cafTeroIe , avec
deux onces de fucre

;
une chopine de lait, un

demi-fetier de crème: faites bouillir jufqu’à

ce qu’elle foit diminuée d’un tiers
;
quand

elle fera demi-froide
,
délayez - y cinq jaunes

d’œufs
,
paffez - la au tamis & la faites prendre

au bain -marie comme la précédente.

Crème frite. .

Entremets. Mettez dans une cafTerole de la

farine, environ p'ein trois cuillers à bouche,
délayez la peu à peu avec Gx blancs <St fix

jaunes d’œufs, un peu d’cr.orce de citron

râpée
,
de la Heur d’orange pralinée & hachée,

une chopine de lait , un morceau de fucre, une
petite pincée de fcl fin , faites-la cuire fur un
petit feu pendant une demi heure, en la toui-

nant toujours
j
quand die fera bien tipailfe

,
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étcnHez-la de l’cpaidcur d’un demi-doigt fur

un plat farine
,

jetiez de la farine dcfTus

,

cjuand elle fera froide ,
vous la couperez

comme vous voudrez pour la faire fine dans

une friture bien chaude, enfuite v’’ous la glan

cez avec du fucre & la pèle rouge,

Crems. au caramel.

Entremets. Mettez dans une cafferolc unç

cho[)ine de lait, un demi-feticr de crème,

avec un petit morceau de cannelle ,
une bonnç

pincée de coriandre ,
de l’ccorce de citroii

verd ,
faites bouillir un quart- d heure , ôtez*

la du feu
;
mettez dans une pocle d’office

,

deux onces de fucre avec un demi- verre

d’eau, faites- le bouillir fur un fourneau juf.

qu’à ce qu’il foit au caramel ,
c’efl-à - dire

,

(le couleur de cannelle foncée, ôtez- le dq

feu pour y replacer la crème
,
remettez fur

le feu jnfqu’à ce que le fucre foit délayé aveg

la crème , enfuite vous délayez cinq jaunes

d’œufs avec une pincée de farine, mettez -y
la crème, paffez-la au tamis pour la fairç

cuire au bain-marie comme les précédentes,

Ctéme à la francklpane.

Entremets. Mettez dans une cafferole deux
cuillerées de farine avec du citron verd râpé,

(le la fleur d’orange grillée
, hachée, une pe*

tite pincée de fcl ,
délayez avec cinq œufs

blancs & jaunes, une chopine de bon lait,

un morceau de fucre , faites cuire en U
tournant toujours fur le feu pendant une
demi-hçyiç

j truand elle fera froide ;
elle
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fert pour faire une tourte (ie franchipane ou
des tartelettes

;
vous n’avez plus qu’à la mettre

fur une pâte de feuilletage, (juand elle fera

cuite , vous la glacez av'ec du fucre. La furies

à la mo'élU fe font de la même façon , à la

difîctrncc que vous mettez de la moelle de

bœuf fondue & pafTez au tamis dans la crème
aivant que de la retirer du feu

,
lailïcz la cuire

un petit moment dans la crème. ,

•

Crcnic à la madeleine.

Entremets. Délayez quatre œufs, b!.incs Be,

jaunes
,
avec une pincée de farine

, un peu

de citron verdrapé ,
un très petit morceau de

cannelle pilée
,

quelques bifeuits d’amandes

?mercs écrafées ,
une demi - cuillerée d’eau

de fleurs d’orange
,
une cbopinc de crème

,

deux onces de fucre, du fel gros comme un

jiois
,
mettez votre plat fur un feu moyen

,

verfez-y la crème, quand elle fera cuite ,

jettez-y un peu de fucre
,
pour la glacer avec

ia pèle rouge.

Crème a la duche^e.

Entremets. Mettez dans une cafTerole une

ebopine de lait avec un demi • fetier de crème,

un petit morceau de cannelle, une écorce fie

citron verd
,
deux onces de fucre , faites

bouillir une demi -heure <St diminuer d’un

tiers
,
paffez- la au tamis la délayez enfuite

avec lix jaunes d’œufs h une pincée de farine ,

mettez-y quelques bifeuits d'amande'^ ameres

,

une demi tablette de chocolat, un peu de

Rçur d’orange praliaéc ,
le tout haché très-
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fin ,
'"aî^es-la cuire au bain marie comme celle

au caié.

^Tcrne de ri pour les convaltfccn^.

Ayez un quarteron de riz épluché & lave

dans trois ou quatre eaux tiédes ;
mettez- le

cuire avec un bon bouillon gras
;

lorfqu’il eft

cuit & épais
,
écrafez-le avec une cuiller (S: !ç

mettez enfuite dans une étamine pour Iç

paiïer, en le bourrant fort avec une cuiller de

bois, mettez- y de tems en tems un peu de

bouillon chaud pour aider à le pafTer. Servez*

]e de l’épaiffeur d’une crème double,

Crêmt de thé
^
d'ejlragon

^
de céleri^ de ptrjîl.

Entremets, Mettez dans une calTerole uii

demi-fetier de crème & une chopine de boa
lait

,
près d’un quarteron de fncre , faites bouil-

lir & diminuer d’un tiers
;
enfuite fi c’ert; unç

crème au thé
,
vous y mettez ce qu’il faut

de thé bon pour en taire cinq taiïcs; lallTez*

le bouillir un moment & pafTez au tamis; ft

vous voulez faire une crème d’eftragon
, vous

prendrez deux branches d’eflragon
,
que vous

ferez bouillir un demi -quart d’heure dans
de l’eau , & le mettez enfuite bouillir dans
la crème ;

il ne faut le laiffer que le tems
qu’il faut pour donner le goût, & le retirer

promptement, de crainte que le goût ne do-
mine ;

vous ferez la même chofe pour celle

de céleri <k celle de pcrfil
,

la crème étant
paffee au tamis, vous y délayez cinq jaunes
d œufs avec une pincée de farine, & la faites

cuire au bain-manc comme celle de café ; fi.
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vous voulez les fervir froides

,
n’y mettez ni

œufs ni farine
;
après qu’elles font pafïées au

tamis & que la crème eft tiède, délayez y de

la préfure ou des peaux de gefier de volailles

hachés
,
paffez cnfuitc au tamis & la coulez

dans le piat que vous vouiez fervir, puis

vous le placez fur un peu de cendres chaudes,

couvrez avec un couvercle fur lequel il y aura

aulïî UH peu de cendres chaudes , & l’y laiHcz

jufqu’à ce que la crème foit prife , ik la met*

tez enfuitc an frais
,
pour ne la fervir que

quand elle fera refroidie.

' Crème en ntige.

Entremets. Faites bouillir une chopine de

lait & une chopine de crème avec un quar-

teron de facre
,
& réduire à moitié; tjuand

elle fera tiédc ,
faites la prendre avec de la

préfure ou gefier, comme les précédentes;

quand elle fera froide
,
vous prendrez une

chopine de crème <loub!e, que \’ous fouerre-

rez avec un fouet
;

à mefure qu’elle moullc ,

enlevez la mouOTe avec une écumoire
,
pour

la mettre fur un tamis & un p'at deiTous
,

continuez à fouetter la crème jufqu’à ce qr.c

VU1US en ayez affez pour couvrir en dôme
la crème veloutée. Servez tout de fuite.

Crcnit bridée.

Entremets. IVlcttcz dans une cafferole deux
cuillerées à bouche de farine

,
que vou' dé-

layez peu à peu avec quatre œufs, blancs

jaunes
,
une demi cuillerée d’eau de fietirs

d’orange & une pincée de c tron vuîrd haché

très • fin
5
tuouillw avec vcnéi d;; ctOaic
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& autant de Jait, mettez-y du Ici gros coir.ir.e

un pois, &/deux onces de fucre
;

faites cuire

à petit feu pendant une demi-heure en tour-

nant toujours, enfuitc vous mettez un mor-

ceau de Âicrc avec un demi-verre d’eau dans

ie platcjue vous devez fervir, faitcs-le bouillir

fur un bon fourneau jufqu’à ce qu’:! foit

d’une couleur cannelle, & y verfez prompte-

ment la crème; vous avez un grand couteau

tout prêt pour étendre le fucre qui cft fur le

bord du plat en Tamenant fur la ciêmc, &
cela fe doit faire promptement.

Crème, blunche au naturel.

Entremets. Prenez une pinte débit, uné

chopine de crème , un morceau de fucre
,
que

vous faites bouillir enfcmble & réduire à un

tiers
,
& le mettez refroidir , infqu’a ce (;uc

vous puifîiez y fouffrir le doigt fans vous

brûler. Vous prenez enfnite un peu de pré-

fure que vous délayez a\’cc de l’eau d.ans

une cuiller à bouche
,

mclez-la bien dans la

crème, & paffez enfnite le tout dans un tamis.

Vous prenez le plat que vous devez fer-

vir Ik le mettez fur de la cendre chaude,

verfez enfuite votre crème dedans, c'y la cou-

vrez d’un couvercle fur Ictjuel il y a aulîi de

la cendre chaude , vous le laiffez jufqu’à ce

que la cr eme foit f)r!rc, alors vous la porteitz

au frais pour la fervir froide.

Ctcme glacée.

Entremets. Prenez une callerole dans laquelle

Vü;*;> aiCCtcz une petite po.’gnée de fanne.
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du citron verd haché tiè‘'-hn

,
une p’ncée de

' flfur rl’orange pralinée & pilée
,
un morceau

de fucre
,
délayez le tout avec huit jaunes

d’œufs dont vous mettez les blancs à part

dans une terrine bien propre
, délayerez

les jaunes avec une chopinc de crème
,
un

demi - fetier de lait.

Faites cuire cette crème fur le feu, pendant
une demi -heure.

Quand elle eft cpaiffe
, vous la retiré du feu,

& fouettez les blancs a\’ec un fouet.

Quand ils font bien montés
,
vous les mêlez

dans la crème
,
& mettez cette rrême dans

le plat que vous devez fervir , vous mettrez

par dciïus du fucre, afin que la crème en
foit bien couverte.

Faites-ia cuire au four, qu’il ne foit pas

trop chaud , ou fous im couvercle de tour-

tière
;
quand elle efl bien montée & glacee ,

fervez.

Crime à la w.o'èUe.

Entremets. Prenez huit jaunes d’œufs que
vous delayex avec deux cuillerées de farine

,

un peu de citron verd
,
haché tres-fm, un

peu d’eau de fleurs d’orange & trois demi-
fetiers de crème

,
un morceau de fucre.

Vous prenez enluite quatre onces de moelle

que vous faites fondre fur le feu & la paffez

clans un tamis
,

mettez cctie moelle dans
la crème.
• Faites cuire cette crème fur le feu pendant
une demi- heure, retircz-la cnfuitc pour y
liicttic ks hui: blancs d’œufs fouettes, que
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vous aurez mis à part dans une terrine ,

mêlez -les bien dans la crème , & la drcHcz

dans le plat que vous devez fervir.

Faites -la cuire au four ou fous un coU'

vercle de tourtiere comme la précédente ;

quand elle eft cuite ,
vous prenez un doroir

ou quelque plume bien propre
,
que vous

trempez dans de bon beurre chaud
,
& le

paOTez légèrement fur la crème
;
mettez tout

de fuite de la nompareille ,
ce font des petites

dragées de toutes couleurs
,
& fervez.

Crème gratinée.

Entremets. Prenez fix œufs, deux entiers,

& quatre jaunes, que vous délayerez avec

une petite poignée de farine, une chopine de

crème, trois macarons écrafés
,
un peu de

citron verd haché , un morceau de fucre.

Mettez le plat que vous dex ez fervir fur

un fourneau à feu doux, mettez cette cièmc

dans le plat api es l’avoir bien remuée, faites

cuire cette ciêir.e pendant une heure, éîc paffez

la pèle rouge par deffus pour lui donner cou-

leur.

Si vous pouffez cette crème à trop grand

feu
,

le gratin en fera brûlé & de mauvais

goût.
Creme au petit pain.

Entremets. Prenez trois petits pains h café ;

ôtez la croûte de deffous pour pouvoir ôter

la mie fans endommager la croûte de defius,

faites tremper les croûtes de deffus & de

deffous avec du lait ik du fucre.

Pienez eufuite une cafkrolc où vous met-
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tez deux petites cuilleiécs rie fnrine que
délayerez avec fept jaunes d’(ruf>

,
(îé mettez

les blancs à part dans une terrine
, mettez

avec les jaunes trois macarons écrafés
, du

citron verd haché
,
nn morceau de fucre

,

une cliopine de crème
, faites ciHie le tout

fur le feu iin quart - d licure
, éc le retirez.

Vous retirez du lait les petits pains, pour
les faire é^ontter.

Prenez le plat que vous devez fervir
,

mettez cette ciêmc dans le fond
,

le defl'ous

des pains deffus
,
prenez le deffus des pains:

à la place de la mie que \’ons avez ôté, met.
tez-y de la ciéme, & les mettez dans le

plat comme s’ils étoient entiers
,
couvrcz-les

par deifus de la même crème, unifTez-les par
deffus

,
pour que chaque pain confcrvc fa

|

figure.

Laites-les cuire au four ou fous un coiu’er-

clc de tourtiere
, fiendant une demi-heure.

Vous lîieuez cnfuiic les blancs d’ieufs que
vous fouttés en neige

, & mettez dedans
du fucre fin.

Retirez les petits pains du four pour les

couvrir de ces blancs d’œufs en leur con-
fervant toujours leur foi me

,
mettez par

deffus du fucre fin & les remettez au four ,

jufqu’à ce qu’ils feient d’une belle couleur
jaune

, & fei vcz.

Crime Icgcre.

INlcttcz dans une cafferole trois

dcmUcucrs de lait avec du fucre
, de l’ccorcc
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de citron vcrd
,
de l’ciiu de fleur d’orange ,

faites bouillir le tout cnfcmble & réduiie à

moitié ,
rt'tirez-la du feu pour la mettre re-

froidir, vmus délayez dans une cafTerole pleine

une cuiller à café de farine ,
avec bx jaunes

f^'œufs ,
dont vous mettez les blancs a part

dans une terrine bien propre
,
menez eniuitc

votre crème avec les jaunes d œufs
,
en <lé-

layant petit à petit
,
pafTtz enfuîte votre crème

dans un tamis & la faites cuire au bain-marie;

quand elle efl cuite & prife comme il iaut,

ôtez la du bain-marie, fouettez les blancs

d’œufs que vous avez mis à part, jufqu’à ce

qu’ils foient bien montés ,
mettez - y du fucre

fin , couvrez votre crème avec ks blancs

d’œufs en façon de dôme
,
mettez du fucrc

fin par-Hcifus
,
faites cuire fous un couvercle

de tuurtiere, que la chaleur en foit douce;

fervez d’une belle couleur.

Crème b^ihique.

Entremets. Mettez dans une cafTcroîc trois

demi fetiers de vin blanc, avec deux écorces

de citron vcrd
,
une pincée de coriandre ,

un petit morceau de cannelle , trois onces de

fucre, faites bouillir à petit feu pendant un

bon quart - d’heure
;
délayez dans une autre

caflérole une demi - cuillerée à café de farine

avec flx jaunes d’œufs
,
mettez y petit à petit

Je vin (jue vous avez fait brrnillir, lorfqu’il

fera à demi -froid, paffez le tout .ni tamis ,

& faites cuire votre crème au bain -marie ;

quand elle fera prifç
,
vous l’ô'ercz [lour la

mettre au frais, jiifqu’à ce que vous la fcrvitz.
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DES BEIGNETS,
Beignets de crème.

P
Entremets, RENEZ une poignée de farine,

que voue déhiyercz avec trois œnfs entiers

& fix jaunes
,
quatre macarons ccrafes

,
de

la fleur d’orange pralinéc & grillée
, un peu

de citron conHt haché, un demi - fetier de
crème Si un demi - fetier de lait

,
un bon mor-

ceau de fucre.

Faites cuire le tout fur le feu un quart-
d’heure

,
que votre crème devienne bien

épaifTc ,
& la mettez refroidir fur un plat

fariné, Si mettez encore deffus de la farine
,

après l’avoir étendue de répaiffcur d’un pouce.

Quand elle efl froide
,
vous la coupez par

petits morceaux
,
pour Jes arrondir dans vos

mains avec de la farine; faites- les frire à

friture chaude
,
& faupoudrez de fucre fin

par -deffus en les fervant.

Beipias
, fouffiets ou pets & petits choux.

Entremets. Pvîettez dans une cafl'erole du
beurre gros comme un œuf, deux citrons v^erds

râpés, de l’eau de fleurs d’orange une pleine

cuiller à café, un quarteron de fucre , un
peu de fel

,
un grand demi-fetier d’eau, faites

bouillir le tout enfemblc un moment , *Sc

mettez dedans autant de farine qu’il en peut
entrer, pour faire une pâte bien lice & bien

épaiffe
,
rcmuez-la bien fur le feu avec une
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cuiller de boi^ julqu'à ce qu’elle s attache à

la ca ITc rôle
,
pour lors vous la mccti ez pi oiu p-

temeut dans une autre caflcrole , y dé-

layerez deux œufs à la fo.is ,
en remuant bien

avec votre cuiller <lc bois, vous continuel ez

à mettre deux œufs à la fois, )Uiqu à ce que

voti e pâte devienne r*ollc lans ctre Ciftiicj

Vous la mettrez cnluite fur un plat & I ctcii'-

(Itz avec U!) couteau de l’epaifTeur ci un doigt

,

vous ferez chauffer de la friture
,
qu’elle ne

foit pas trop chaude, trempez le manche d une

cuiller à ragoût dans la friture , & prenez de

la pâte avec ce manche ,
de la grolTcur d une

rioix, faites la tomber dans la poêle en cognant

fur le bord
,
faites- les frire à petit feu en les

remuant fansceffe
;
quand ils font bien mon-

tés de belle couleur
,

fc'rvcz-les chaudement

après les avoir poudrés de fucre fin. Si vos

beignets font bien faits ils doivent être légers

& creux en dedans. Vous pouvez encore les

dreffer autrement
;
pour les {rire

,
faites <ies

petits tas de la pâte de la groffeur d une norx ,

proche les uns (ics autres fur une feuille de

papier blanc ,
renverfcz-lcs dans la friture

plus t|uc moitié chaude; quand vos beignets

feront détachés ,vous ôterez le papier (!x ferez

frire de même : ctfi avec cctn tuemi pâte cjue

i’on fait des petite choux , il n’y a point

d’autre changement que de mettre plus de

beurre dans la pâte ix de les faire cuire au

four.

Pe’r;vets de brioche.

Entrcimts. Prenez des petites brioches de
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deux liards

,
que vous couperez par la moitié ;

ôtcz-en la mie tV mettez à fa place une crêmc

cuite ou des confitures
,

recollez enfemblc les

deux moitiés, de façon qu’elles paroiffent en-

tières
,
trempez -les dans une pâte faite avec

de la farine, un peu d'huile
,
du fcl

,
& dé-

layez av'ec du vin blanc
;
faites -les fiire de

belle couleur & les glacez avec du fucic &.

à la pêle rouge.

Beigness de pommes & de wêchtS.

Prenez des porcines de reinette que vous

coupez en quatre tjuartiers
,
ôtez la peau de

les pépins
,
parez -les proprement, faites- les

imariner deux ou trois heures avec de l’eau-

de-vie
,
du fucre, de l’écorce de citron verd

,

de l’eau de fleurs d'orange
;
quand elles ont

bien pris goût , mettez-Ies égoutter
,
& enfuite

inetcz- les dans un torchon blanc avec de la

farine; enfuite reir.uez-les bien pour que la

farine s’attache furfifanunent
;

faites-lcs fiire

de belle couleur (îs: les glacez avec du fucrc

la prie rouge; les beignets de pêches fc

font de la même façon.

Vous faites auilî des beignets de pommes
rn pâte; pour lors vous ci cufcz \’otrc pomme
par le milieu fans la rompre

,
ptnir en ôter le

])epin
,
vous les fieicz Ck c*>iipez eu tranches

de l’épaifleur d’un ccu
;
faites-lrs mariner

comme les précédentes, trempez • les enfuite

dans onc pâte faite comme celle des beignets

, de briociic , faites -les frire (X fcivez glacés

avec du lucre.
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Beignets d'orange.

Entrerfiets. Prenez quatre ou cinq oranges

de Portugal , ôtez la fupcrficie de l’écorce eu

les tournant avec un petit couteau pour cou-

per à mefure l’écorce de l’epaifTeur d’une petite

pièce
,
coupez ie« oranges par quartiers pour

en ôter les pépins
,

S<. les mettre cuire avec

un peu de fucre
,
faites une pâte avec du vin

blanc, de la farine, une cuillerée de bonne
buile

,
un peu de fcl

;
délayez cette pâte

,

qu’elle ne foit ni trop claire
,
ni trop cpailTe,

qu’elle file en la vei Tant avec la cuiller
,
trem-

pez vos quartiers d'orange dedans
,
pour les

faire cuire dans une friture, jxifqu’à ce qu’elle

l’oit de belle couleur ;
lervez glaces de fucre

fin
, & la pèle rouge.

Beignets de blanc - mangé.

Entremets. Mettez dans une cafTeroIc im
qu:irteron de farine de riz, que vous délaye-

rez avec deux (tufs
,

éi: unecliopine de lait,

deux onces de fucre
;

faites cuire fur le feu

comme une bouillie, en tournant toujours

pendant deux heures
,
quand elle fera bien

cpaifTe, ôtez-la du feu, & vous y mettez une
pincée de citron verd râpé, éx de la Peur

d’orange pralinéc
, hachée , un peu de fei ,

le tout étant mlêé
, vous étendez la crème

fur un plat fariné, jetez de la farine delf’us ;

quand elle fera froide
,
vous la couperez par

petits morceaux
,
pour la rouler dans vos

mains de groffeur d’une moyenne baie
,
faites-

lc> frire darîs une friture bien chaude ,
lorf-
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qu’ils font noirs, vous les rctucz piompte-

nicnt pour les rouiei dans du fucrc.iiu.

Bih’nefs de pain à enanter.

Entremets. Ayez deux douzaines de grands

pains à chanter, jncnez^ni un où vous met-

tez deffus un peu de cièir.c de franchipaue ,

ou des confitures, mouillez le bord avec de

l’eau
, & appliquez dclîus un autre pain à

«hanter, pincez-ies tout autour pour les coller

cnfcmble ;
lorfiju'ils feront tous faits

,
trem-

pez- les dans une pâte faite avec de la farine
,

vin blanc
,
une cuillerée d huile ^ de fcl

;

faites- les frire & gljiccr avec du fucrc
,

ik la

pê'c rouge delfus.

Beignets de fetùîlcs de vigne.

Entremets, l'aites tremper une heure des

feuilles de vigne avec un peu d’eau-de-vie

,

eni’uite vous 1rs égouttez, St mettez dedans

un peu de crème de tranchipanc que vous
envelopperez bien av'ec les feuilles, enfuite

vous les trempez dans une pâte comme les

précedens beignets, les finilfez de même.
Beignets mignons.

Entremets. IVIetrez dans une cafferolc deux
bonnes cuillerées de farine

,
que vous délayez

a\'ec quatre œufs, blancs & jaunes ,
un peu

de fel , deux onces de fncre , un citron verd

râpé
,
une dcmi-ciiillcrée d’eau de fleurs d’o-

range
, un demi-fetier de lait & demi fetier

de crème, faites cuire à netit feu en tour-

nant touiours
;
quand elle fera cuire & bien

cpiifTe, étendez-,la fur un plat fariné, pou-

drez le deffus avec de la laiinc
;
quand ch®
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fera froide, divifez la par morceaux avec uii

coupe-pâte à petits pâtés, trempez chaque

morceau dans un gomcau de cette fa^on ;

mettez dans une cafierojc deux cuiNcrces de

farine
,
une cuiüerce d’eau-de-vic ;

une pincée

de fel ,
délayez avec deux œufs

;
faites frire

ik fervez glacés de fucrc & la pèle rouge.

Beigne:s de pat*.

Entremets. IVlettez fur une table un demi-

litron de farine, du beurre gros comme un
œuf, une bonne pincée de fel

,
environ un

demi - verre d’eau
,
paitriflez la pâte , enfuite

vous l’abattez fort mince ét la tranchez avec

un coupe-pâte à {)etit3 pâtes; mettez fur

chaque morceau un peu de creme de fran-

chipanc , couvrez avec un deffus femblablc

au deffous , mouillez les bords & les collez

enfemblc en les pinçant tout autour; faites

frire d’une couleur doiée, glacez le deffus

avec lu pcic rouge.

Beignets de pain.

Entremets. Faites bouillir un demi • fetier

de lait & réduire h moitié avec un peu de

fucre ,
une pincée de fel

,
une demi cuillerée

d’eau de fleurs d’orange
,
une pincée de ci-

tron verd haché
, ayez des mies de pain

coupées de la grandeur d’un petit e'cu Ik beau-

coup plus épailfes
,
mettez - les dans le lait

pour les faire tremper un moment
;
quand

elles feront toutes imbibées
,

mettez - les

égoutter & fariner
,
faites -les frire, glacez

avec du fucrc & la pèle rouge.
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Bci^mts à la c^êtr.c.

Entrennts. Mettez daii5 une cafTeroIc lUt

demi-fetier de crème
,
un demi fetier de lait,

un peu de Tel ,
une pincée de citron vercl

hache très - fin
;

faites bouillir & réduire a

rioitic, enfuite vous y ajouterez trois gran-

des cuillerées de farine que vous délayez fur

le feu avec la crème
,
& la tournerez jufqii a

«e qu’elle foit bien épaiffe
,
ôtex la du feu

pour la pofer fur la table, batrez-la avec le

rouleau jufqu’à ce qu’elle foit mince comme
un petit écu

,
coupez - la en lozange; faites-

}a frire & glacer avec du fucic & la pèle

rouge.

DES ROTIES.
Rôties au jambon.

Ertremets.\_rLl.^S fe font en c.owpant fix ou

fept tranches de pain de la largeur de deux

doigts
,
vous les paiiez dans du beurre juf-

qu’^ ce qu’elles foient d’une belle couleur

dorée
;
vous coupez autant de tranches de

jambon de meme grandeur ejue vous faites

delfaler une heure dans 1 eau
,

s- il n cil pas

nouveau ;
ewiuite vous les mettez dans une

cafferolc fur. un petit feu pendant une heure
,

quand il cfl cuit vous l’ôtcz de lacaiïeiole ,

éi. mettez dans l.i même cafferolc une pincée

de farine
,
pour faire un petit roux & le

mouillez avec du bouillon fans fel ,
& un
bon
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bon filet de vinaigre
,

faites bouillir un bon
qusrt-d’iicurc

,
apres l’avoir dégrailTé

,
vous

palfrz cette fauce au tamis
,
drefTez le jambon

fur le» rôties de pain
,

6^ la fauce par-delTus ,

avec quelques grains de gros poivre.

Rôties au tard.

Entremets. Coupez des tranches de pain de

la largeur de deux doigts & d’égale grandeur

,

mettez delfus furfifamment de petit lard coupé
en petif« dez

,
& manié avec un œuf crud

,

perlil , ciboule ,
une échalote

,
le tout haché

,

du gros po vrc
;
faites les frire à petit feu.

Servez avec une fauce claire Sc un filet de
vinaigre.

/lutrci rôties au lard.

Ertîremcts. Il faut a voir un pain mollet d’une
]i^’rc, long ^ radis

, coupez-en les deux bouts,

îk laidcz tout le milieu avec du petit lard cou-

j)é en lardons, enfuite s'ous avez un couteau
qui coupe bien

,
coupez votre pain en tran-

ches de l’épailfeur de deux cens, trempez ces

rôties dans de l’iruf battu, lit les mettez à

mefure dans une friture qui ne foit pas t'Op

cbaude
;
faitcs-les frire à petit feu

,
juhju’à cc

qu’elles foient d’une belle couleur bien dorée
,

les fervez avec une fince claire, un filet

de vinaigre, <S: un peu de gros poivre.

Rôties aux anchois.

Entremets. Elles fe font avec des mies de
pain j)-dfées au beurre, ^’ous arrangez deiUis

line demi - douzaine d anchois
,
bien lavés &

coupés en filets minces, dans Icurlongùcur

^
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afTaifonncz les rôties avec de l’huile ,
du vinai-

gre & du gros poivre.

Rôties de rognons de veau.

Entremets. Elles fc font en coupant des mies

de pain
,
de même grandeur que les prece-

dentes, & mettea defifus une farce d’un rognon

devenu cuit à la broche, que vous hachez,

avec autant de fa grailTe
,

perfil ,
ciboule ,

une échalote hachée
,

fel poivre ,
liez de

quatre jaunes d’q:ufs & les blancs fouettés ;

mettez cette farce fur les rôties ,
unilTez le

deffus avec un couteau trempé dans de l’œuf

battu
,
pannez avec de la mie de pain ;

faites-

Ics cuire dans une tourtiere avec un peu de

feu deffus & dclTous. Servez -les avec une

petite fauce claire un peu relevée.

Rôties aux épinards.

Entremets, lilics fe font avec un ragoût

d’Epinards fins ,
de bon goût & bien épais,

vous y mettez enfuite deux jaunes d’œufs

cruds ,
arrangez les épinards fur des mies de

pain coupées comme les précédentes , uniffez

'
, avec un couteau trempe dans de l’œuf, par.r

nez le deffus de mic de pain & les faites fruc.

Servez fans fauce.

Rôties aux haricots verds.

Elles fc font de la meme façon que celles

aux épinards.

Rôties aux concombres.

Entremets. E ailes un ragoût de concombres ,

comme il cfl marqué ci-devant
;
quand il cft

lini, tîienjié, mettez-y trois jaunes d’œufs,

/
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(îreiTe?,-)': fur clcs mic,^ de pnin

, & les fînilFez

romrne les rôties aux épinards.
«

Hôtits lit toutes fortes dt viandes.

Entremets. Prenez telle viande que vou»
jug’f'icz a propos

,
de ceiîc qui a été ciefTcrvic

de la fable . coupez la en petits dez
,
pour

en faire un ragoût bien lié; quand il efl; froid,

vous y mettez deux jaunes d'oeufs cruds
,

drefTez votre viande fur des mies de pain
,

uniffez le deffus avec un contenu trempe
dans de l’œuf, pnnnez de mie pain

; faites

friie de belle couleur. Servez avec une faucc

claire.

Rôties à la minime.

Coupez des morceaux de pain delà largeur

de deux doigts
, & un peu plus longs

,
de

l’cpain'cur de deux cens
;
mettez lesdansune

calferoîe avec de riu’.i'e, pour les paffer fur

un petit feu en les tournant de tems en tems j

jufjü’à re qu'elles foient d’une belle coideur
,

vous les drelfez dans le p!.at
, arrangez deflus

des blets d anchois
, vous mettez dans i'huiic

qui vous a fervi h paHer les rôties, de l’écha-

îote
,
peifd

,
ciboule , une poiiœe d’ail , le

tout hrebé
;
une demi - feuille de laurier

,

thym
,

b..''di : en poudre
,
du gros poivre, u.î

peu de vinaigre; fait''s boiitliir un in flan t

,

& dreffez fur les rot;'. s; fervez froid.

Ui'.rn^e de. cp'ictries.

Rc%œnons prefentement à ce qui rcgprdc
i épicerie

,
pour l’alTaijonne.'ricut des ragoûts.

Rour U Jd

^

tout le monde fait qu’il elt iii-

difpenfabie.

O i
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Le poivre l’cd un peu moins.

Le falpêtre fert à faire des glaces : on !e

mêle avec deux tiers de glace
,
pour faire

glacer les crèmes !k liqueurs cjuc l’on juge à

propos.

La mufeade. Clous de girofle. Macis. Gin-

gembre. Poivre Hn. Pleurs de mufeade. Cati-

iiclle. Coriandre.

l'outes cesiépices fervent à affaifonner les

ragoûts, comme il eff marqué dans les endroits

où il eft befoin.

L^on en fin aufji des épices mêlées, en

mettant de cliaoun ,
la dofe qui lui eR con-

venable.

Sans fe donner cette peine ,
l’on en trouve

de toutes faites chez les épiciers ,
& à jufte

prix.

Ccsiplus tnêUes font excellentes pour routes

fortes de pâtes & entremets de viande froide.

Lt gcnïtvTi n’cR bon que pour les viandes

que l’on veut mettre au fel.

Comme pièce de bœuf & petit faie
,
jam-

bon pour fumer ,
il en faut mettre tre.s- peu.

Lefafrjn n’cR p’us en ufage en cuifme ,

l’on s’en fert encore pour le pain béni de

campagne.
^ /

La moutarde fe fert a côté du bœuf à dîne,

faire des fauces robert «S: lemouladc.

Les pifîaehes fervent pour des crèmes
,
pour

des galentincs
, & à faire quelques ragoûts,

particuliers.

Les amandes douces & ameres fervent à faire:

des bifeuits d’amandes
,
des macarons ,

des
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abaiffes de maffcpain
,
& entrent dans plu-

fieurs fortes de crèmes.

Elles Jirvent anjjî à faire de l’orgeat comme
il fera expliqué ci-après dans le traité d’office.

Le vimw^re rouge & blanc
,

citron & orange

aigre
, fervent à relever le goût des fauccs ,

comme il eft expliqué dans chaque article ,

où il en eft befoin.

La bonne huile d’olive fert pour tontes fortes

de falades, & dans une infinité de ragoûts
qui font à l’huile.

CHAPITRE X î V.

De la patilfcrie.

E n’entrerai point ici dans le détail général

de toute la pâtifTcrie
,

il fuffit qu’une cuifi-

niere puiffe fervir une table bourgeoife
, &

qu’elle fâche faire des tourtes de pluficurs

façons
,
pour entrées & pour entremets

, eu
gras & en maigre

,
& des ptâtilfcrics froides.

Pour des entremets de milieu
,
qui fervent

plufieurs fois
,

feiTentiel eft de bien s’atta-

cher à faire la pâte de la façon qu’elle fera

cxplicpiée
, & pour la cuiffon des viandes

qu’elle mettra en pâte
,
de favoir combien il

leur faudra de tems j)Our être cuites à la

brnife , & de ne la laiffer jamais qu’une demi-
heure de plus dans le four.

Autre article très - effentiel pour les per-

fonne» qui font de la pâtifferie , c’eft de

û 3
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Lvoir gouverner 6c coiuioîire le four dont

on fe fert.

Four cet effet, fi ce font des pièces qui

cuifent diiïicüeincnt
,

faites chaufter le four

longterns , vou»; ne rifquez rien de le fane

chauffer pffis qu’il ne faut
,
pour\ u que le

jaifiiez abattre de fa chaleur
,
c ell-à-ii : e, n,^;ès

que le four eft nettoyé ,
fermez -en la porte ,

& reffez une demi, heure a\ a;^ que de rien

enfourner, par ce moyen vovis ne rifqucrcz.

point de brûler votre pâtifferic.

Pour Us pitees qui ne font point longues

Z cuire, vous aurez foin que le four ne foit

pas (i chaud; principalement pour la pâtiffe-

ric de feuilletage
,
qui cuiroit trop prompte-

ment , & n’auroit pas le tems de monter.

De Ik paît hrifèe pour Us tourits.

, Sur un quart de farine ,
mettez cinq quar-

terons de bon beurre ,
environ une once de

fcl ,
vous vous réglerez fur cette dofe pour le

plus ou le moins que vous ferez de pâte.

Mettez votre faiinc fur une table bien

propre, faites u.t trou dans le milieu pour y
mettre le fcl, le bcuiiecn petits morceaux ,

metrezy de l’eau avec prudence, paice que

fl \ou.s en mettiez trop
,

votre pâte fcioit

trop claire , & n’auroit point de fouticn , vt^us

maniez bien le beurre avec J eau , & peut à

petit avec la faune.

Quand la farine a bu toute l’eau
,
vous

pêtiîffez cnfiiite à force de bras
,
votre pàrc

ne fauroit être trop ep-ule
,
pourvu qu'elle

foit bien liée , & qu’il n'y ait poiwc de -ru.
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melots dedans ,
voi>s aurez loin de faire ccitc

pâte
,
au moins deux heures avant que de

vous en fervir
,
pour qu’clic ait le tems de

rcv’cnir.

C’efi: avec cette pâte quevou* ferez toutes

fortes de tourtes pour entrée ,
comme viande

de boucherie, gibier, volaille
,
poifTons.

. Les tourtes que vous pouvez faire de diiTc-

rentes façons en volaille
,
font d’une poularde

coupée en quatre ,
des petits pigeons entiers

ou coupés en deux
,
quand ils font gros

,
des

ailerons de dindons.

Vous prendrez ce que vous jugerez â pro*

p05 ,
que vous échauderez & le ferez bouillir

un inftant dans de l’eau
,
pour le retirer tout

,dc fuite à l’eau fraîche.

Il faudra le bien épluclicr, vous prendrez

votre tourtière
,
pour y mettre un morccad de

pâte dciïus
,
de l’épailfcur d’un écu, que vous

aurez ab.ittu avec un rouleau
;
mettez dcirus

cette pâte la viande que vous avez préparée ,

avec fcl
,
poivre , & dans tous les vuides du

bon beurre ,
couvrez la viande avec des-

bardes de lard, mettez dcflus la viande une

pareille abaifle que vous avez rais deffous ,

mouillez avec de l’eau (5t undoroir, les,deux

endroits qui doivent fc toucher, & les pin-

cez tout autour pour qu’ils fc collent enfem-

ble
;

faites enfuitc un bord en tournant au-

tour avec le pouce
,
prenez un œuf quo

vous battez ,
blanc ik jaune cnfcmblc , 8c

avec le doroir ou plume, frottez-en tout le

deffus de la tourte.

^4
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Faitcs-la cuire au four trois heures
;
un quart

^

(Thetire après (ju’unc tourte cft au four
,

il

faut la fortir pour faire un trou au milieu
,

pour lailfer fortir la fumée qui la feroit fuir
,

& la remettre tout de fuite dans le four.
j

Ouaiid elle eff cuire ,
vous ôtez le deffus ,

'

en la coupant tout autour proche le bord ,

ôtez la graille qui efl dans la tourte
,
& les -,

bardes de laid
, & av’cc une cuiller à bouche ,

vous cr,le\ rz ce qui tft en • dedans du boid

qui n’fft p.is cuit.

Vous avez enfuite dans une cafTerole une

bonne fauce toute frète, & d’un bon goût,

que vous mettez dans la tourte.

ôz vozii <21^:5; dequoi faire un bon ragoût de

lis de veau , & champignons fins d un bon

goût, que vous mettrez dedans, elle n en .

fera que meilleure; rccouvrcz-la arec fon T-

deffus
, & fervez.

Voilà la fa^on que vous obfcrvercz pour

toutes forte.s de tourtes.

Pour en:rée
,

foit en gras
,
foit en maigre,

il n’y aura que les viandc.s qui feront dedans

,

leur affaifonnement , les tems de leur cuilfon ,

les fauccs differentes qui en feront le chan-

gement; pour ce qui regarde la pâte, c’eft

toujours k même.
Tourtes de côtelettes de mouton , a la Périgord.

Entrée. Prenez un carré de mouton ,
que

V'ous coupez par côtelettes fort courtes ,
ne

laiffcz que l’o.s qui marque la côtelette, apres

avoir foncé de pâte la tourtière
,
comme il eft

dit ci-devant, arrangez les côtelettes deffus;
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vous prenez autant tic moyennes truffes ,

après les avoir pelées vous les mettez entre

les côtelettes ,
éi adaifonnez par-dedus avcQ

du Ici fin
,

ik un peu d’cpices mêlées, cou«i

vrez de bardes de lard
,

iSc fur les bardes- vous

y mettez par -tout du beurre de l’épaideur

d’un écLi
,

vous finirez enfuite la tourte
,

comme il eft dit ci-devant.

Faites-la cuire au moins trois heures.

Quand elle fera cuite , vous y mettrez un
bon coulis où vous aurez mis un bon verre

de vin de Champagne
,

fi vous ne l’avez

pas, que ce foit d’un bon vin blanc.

f^üus p&uvc:^ encore faire des tourtes de cotCt

lettes de mouton , fans y mettre des truffes ,

pour Lors ^
il ne faudra point de vin blanc

dans votre coulis.

Les tourtes de tendrons de veau ^ fe font dans

le même goût, La feule différence ed de faire

bouillir un moment dans l’eau les tendrons ,

Si les retirer à l’eau fraîche.

Quand iis font bien égouttés, mcttez-Içs

de la même façon dans la tourte.

De toutes fortes de tourtes de gibier.

Enfle. Le lapin , il faut le couper par

membres ,
lui caffer un peu les os avec le

dos du couperet.

Si vous veuLe:^ faire une tourte de liev're ,

ôtez-en tous les' os & n’y mettez (jue la chair,

les os vous ferviront pour faire un civet
,

pour les domefbqncs.
La bccafe

,
pour {à'ir Z une tourte , vous eti

prenez deux, qu: vous coupez chacune en
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fjiiatre , vous hachez le dedans avec du iard
,

& vous les mettez au fond de la tôu: re.
'

Les al nettes
,

il faut leur ôter les pattes , ,

le cou , & les vuider
;

faites - en une farce

ctrrnme de la bccaffe.

Après a\'oir ^obfcrvc fur tous ces jibiers

de chacun en particulier
, ce que je viens

d’en du e
, ce qui reRe à faire pour toutes les J

tourtes, fe trouve à toutes égal. î

I nt'ee. V^ous les irettez dans la tourtière.
*

avec un bouquet de fines herl>es
, fe! & fine? '

épices
,

couvrez de bardes de lard de i

beurre, mettez defTns votre abaiife de pàtc
]

pour la finir comme ks autres.

OH‘Tnd elles font cuites & rlégraiiTccs
, ^

mettez dedans une bonne fauce faite a\'ec un
bon coulis, en fervant

,
preffez dans la fauce

j

le jUS de deux oranges
: fi vous <à la

'

place de la fauce un bon ragoût , foit de ris

de veau Si chanmignons , ou ragoût de truffes

coupées par tranches, vorie tourte n'en fera

que meilleure & plus eRimée.
y CHS y toujours en fervant le jus H

d’une orange, par rapport au gibier qui veut 11

avoir un peu de piiju.int. '
1

Tot/'tes de toutes fortes de fetras.

Entrée. Prenez de telle forte de \nande que
vons jugerez à propos

, comme tranche de
bœuf du plus tendre, louelle de veau, gigot
de mouton

, ou gibier tS: volaille
,

qu'il n’y

ait j.oiiu de petits os ni de filandres
,
que

vous aurez foin d ôter
,

fi vous en trouvez :

il ne faut que dune viande il la foi.s ,
une
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bonne demi -livre ou trois quarterons futil»

fent ;
il faut la hacher avec des couteaux h

hacher, & mettre avec autant de bonne j^rairTc

de bœuf ,
péril

,
ciboule tSt champignons

,

le tout hache ttcs-hn ,
afhufonné de fcl fin

,
un

peu d’épices mélées.

Ouand le tout eft bien mêlé, vou< y met*

tcz deux œufs entiers, & mouillez avec uri

bon demi - fetier de creme.

Quand cette farce eft finie
,
goûtez fi elle

eft alfaifonnée de bon goût
,
foncez votre

tourtiere d’une abaifTe de pâte, mettez cette

farce deffus ,
de répailTcur d’un pouce, vous

la couvrez enfuite de pùte
, & finiffez comme

les autres.

Faites -la cuire deux heures
;

fi c’étoît du

bœuf ou du mouton
,
vous la laincrcz plus

longtem«.

Quand elle eff cuite Sc bien dégraiffee

paffez votre couteau fur la farce pour la cou-

per en petits carreaux, «Pc mettez deffus uu

bon coulis clair
, & fervez.

tnurtis maigres en poi[fons.

Prenez tels poiffons que vous jugerez à pro-

pos, foit anguille, brochet, faumon, tanche, &c,

après l’avoir écaillé & coupé par tron^:ons ,

foncez une tourtière avec la même pâte ,

comme il eff dit aux autres, mettez deffus le

poiffon avec un bouquet de fines herbes
, fel

fin, fines épices, & couvrez tout le poiffon avec

bon beurre
; mettez après votre abaiffe de

pâte
,
finiffez la tour'tc

,
comme il eff cypib

cjuc pour les précédentes, une heure & demis
O O
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fuffit pour la cuiiïbn d’une tourte de poifTon.

Quand elles font cuites 3c dégraiffécs com-

me les autres
,
vous mettez un bon ragoût

maigre fait de cette façon. •

Prenez une pincée de farin»* que vous faites

rouffir avec un peu de beurre
;
quand le roux

cft fait, mouillez avec un demi-fetier de vin

blanc, du bouillon maigre ou de l’eau tiede
,

mettez-y des champignons , un bouquet de

fines herbes , un peu de fel
,

faites bouillir

ce ragoût une demi heure Si le dégraifiez ;

vous avez des laitances de carpes, que vous

faites bouillir un moment dans l'eau
,

éi: les

retirez à l’eau fraîche
,
mettcz-lcs après dans

ce ragoût bouillir un dcmi-(]uart-d‘hcure.

Quand* il cft fini & d’un bon goût, vous

le mettez dans la tourte.

yous pouvsi encore vous fervir de différens

ragoûts maigres pour mettre «ians ces fortes >

«le tourtes ,
comme dctrufjcs

, moufferens ,mo~

rdlts ,
pointes d'afptrgts

, fuivant la faifon où
vous vous trouverez. 4

Timbale.

Entrée. Pour faite toutes fortes de timbale?

,

faites une pâte de cette façon : mettez fur
1

une table un litron de farine; faites un trou

dans le milieu pour y mettre un peu d’eau ,

un demi-verre d’huile d’olive
,
un ciuarteron

de fain-doux, deux jaunes d’œufs, un peu

de fel
,
paîtriffez cette pâte, quelle foitbicii

ferme ,
enfuitc vous en prenez les deux tiers

,

que vous abattez avec le rouleau
, de l’é-

paiffeur d’un petit çcu , raettçz ccuc pâte
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dans line petite cafTerole ;
étendcz-la dans le

fond <& autour
,
pour qu’elle prenne bien la

forme de U calfcrole ,
en prenant garde de

la percer; mettez dclTus tel ragoût de viande

ou de poiffon que vous voudrez
,
pourvu qu’il

foit cuit
,
refroidi & courte faucc

, ( vous pou-

vez même déguifer de cette façon toiucs for-

tes de ragoûts qui ont déjà été fervis ) après

vous abattez auffi la pâte que vous avez mis

à part de la même épaideur, couvrez.cn la

viande , & mouillez les bords pour les coller

enfemble, de la même façon que vous feriez

pour une tourte, pincez tous les bords pour

les coller enfemble ;
faites cuire au four ou

à la brade ,
vous enterrez la caderole de cen-

dres chaudes, ^ du feu fous un couvercle;

quand la pâte de votre timbale fera cuite ,

vous la renverferez doucement fensdefius-

delTotiS ,
dans le plat que vous devez fervir ;

faites un trou dans le milieu, de façon que

vous puifiiez remettre le morceau de pâte

que vous aurez ôté
,
pour qu’il n*y paroifTc

pas ;
mettez dans la timbale une fauce telle

()ue vous jugerez à propos
,
fuivant la viande

que vous aurez mis dedans.

L>e la pàtt hrijk pour les pâtés froids.

Les cuifiniercs qui auront l’adrelTcdc faire

un pâté dreffe de la hauteur de quatre pou-

ces ,
n’auront qu'à fe fervir de la racme pâte

des tourtes.

c^blervtz de la meme façon pour la ccm-

poluion du dedans ,
la cuilfon 6c Ic.s fauces

tu iont de même j la fauiiacuon qu elles eu
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auiont de pOLn'-oir,a\'ec les mêmes mets,

diveil'iricr le coup d’œii d'une table, Sc mé-
riter des louanges de leur favoir faire.

Voici la fat^on de faire la pâte bnlée pour
les pâtes froids.

Vous ferez j)!us ou moins de pâte , fuivaut

ce (]uc vou' .aurez befoin
;
voici fur quoi vous

vous reelerez.

Prenez un demi boidcau de farine , rleùx

livres de beurre, un demi - quarteron de fel

,

mettez cette farine fur l.a table, faite.- un trou

dans le milieu, pour v mettre le fel fin & beurre;

vous prenez cnluire de l’eau prcfjue bouil-

lame
,
que \'ous mettez fur le beurre

,
êit le

maniez avec les mains dans cette eau
. juftju’à

ce qu’il foit tout-à-fait fondu
,
vous mêlez en-

fuitc la farine iSt la pêtiiffez à tour de bras, le

plus promptement que vous pouvez
,
jufqu’à

ce qu elle foit bien liée
;
plus la pâte e(l ferme,

mieux e'-e cft faite
,
pourvu qu’elle foit bien

•Jjee; vous laifTcz repofer cette pâte pendant
troi' heures

,
av-ant que de vou- en fervir

,

drelfez at'ec tel pâté de viande que vous
iugerez à propos.

Façon iît faire les pâtés
, de telle efpece de

viande que vous voudrtç^ mtitn en pâte.

r renez rouelle de veau
,
gigot de mouton ,

perdrix, btcaffes
,
tîletsde licytes, poulardes,

chapons, n’importc; l’afraifonucment & la fa-

Ç(>n en font tout de même , à peu de chofe près.

t>t;m$ tous les pâtés marqués ci-delfus, fi

vous voulez y iiKtiic de la louellc de v'cau
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pour Cîjnrn'.r ,
elle fera bien où elle fe trouver.^.

Les diiiflons clélolies j^arnis de \ciiu ,
iont

encore d excelieiis pâtes.

Les perdrix ,
bccaffes ;

chapons
,
poulardes

,

après qu ils font viiidés ,
trouvez - leur les

pattes dans le corps ,
& leur caili. z un peu les

os avccle dos du couperet; faites- les reve-

nir fur de la brade . après les avoir efiuyes &
épluchés, lardez-les par- tout avec du gros

lard manié dans le fel hn
,

épices mêlées .

pcrt'il & ciboule hachés.

Vous faites la même chofe pour le veau

le mouton ,
à la referve (:uc vous ne les

faites point revenir fur de la braife.
^

Qiiand votre viande efl bien préparée ,

vous coupez des bardes de hurl fullifammcnt

pour couvrir toute voire viande.

Prenez la mottic de la pâte (juevous arron-

diiTez avec les mains ,
en la touiart fur la table,

ce 'que l’on appelle n.ou er la p;\re
,

vous

1 abattez enfuire avec le rouleau, hdqn’à ce

cu’elle foit de l’épailfcur d’un dcmt-doigt;

mettez crtcte pâte fnr une fenti'e de papier

beurré, éè deiïns la pâte, votre viande bien

ferrec P’une contre l’autre, ex r'aLiaifontTez de

fi! bn & Hues épicrs ,
rouvrez de bardes

de lard, L^.berucoup, dr beiüie p.u-dtdïns ,

mettez c'nfuite une âHâdfe tfc paie
,
pas airlfi

épaïue que celle' de viefTous ,
rroui.tez av !’C

un dorotr des deux endroits q i de vent fe

tc'uv her
,
pour qu il> fc collent cnlcn hic

,
ap-

puyez par tt'i t les uoigt'î pour Ic;-- tmu ;
vous

icpicncz apici le doioa ,
qnc vous ticmpez
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d.uis l’caii pour iTJOuilIcr tout le deOiis fia

pâte
,
relevez eufuite la pâte qui déborde

pour la faire ruoiuer le long du j)ârc
,
unif-

iez la proprement fans trop appuyer, crainte

de percer la pâte.

Ouaiul il efl bien façonné , vous faites uii
. .

* *

trou dans le milieu au-delius
,
de la largeur du

pouce; faites une cheminée de pâte où vous
mettrez une carte roulée , de crainte que le

trou ne fe referme en cuifant ,
vous dorez

enfuitie par- tout le pâté avec un œuf battu ,

blanc (S; jaune
;
pour enjoliver le pâté ,

vous
mettrez des fleurs de lys faites avec de la

- meme pâte
, & le rcilorcrez une fécondé fois ,

un moment avant que de le meme au four

,

vous mettez par la cheminée du pâté ,
\.leux

cuillerées d’eau - de - vie
,
cela lui donnera un

bon goût fans fentir l’eau -de -vie
,

par le

mélange des goûts qui feront enfcmbic.
l'aices-lc cuire au four au moins quatre

hcure.s
, vous en jugerez fuivant fa gioffcur.

Gros entremets pour Le mUieu. Quand il fera

cuit, vous le mettrez dans un endroit fiais

pour le faire refroidir
, & boucherez fa che-

minée avec un morceau de pâte cruc,jufqu’à

cc que vous le ferviez.
(

De la pâte appellie feuilletage.

Trenez un litron de farine
, ( c’cfl plus qu’il

n’en faut pour faire une tourte d entremets )
mettez ce litron de farine fur la table avec
un peu de fcl d'eau

,
cc que la farine eu

peut boue
,
paitriücz un momciu la faiiue
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avec l’eau
,
que cette pâte ne foit ni trop

molle ni trop épaiffe
;

laiflez la repofer deux

heures avant que de ^’ous en feivir
,
vous

prenez cniiiite prclque autant île beurre que

de pâte
,
abaMez la pâte avec le rouleau ,

met-

tez le beurre dans le milieu , & donnez cinq

tours en été & Ax en hiver : ce qiu Von ap-

pelle tour t c’cfl d übattie la pâte avec le rou-

leau
,
jufqiv’à ce qu’elle foit de 1 épaiffcui d un

demi -doigt ,
en jetant de tems en tems de

légèrement un peu de farine.

jQ_uan(l chaque tour efl lini ,
vous repliez la

pâte en trois , & recommencez chaque tour

jufqu’à déhnitiou.

Vous vous fervez de cette pâte pour faire

toutes fortes de tourtes pour entremets
,
pour

faire des petits pâtés , & toutes fortes de ^âtiuux

jeuiLletts,

Petits pâtes fiands.

Vous faites d’abord des petits pâtés ordinai-

res qui fe font avec du feuilletage ;
vous prenez

un peu de rouelle de veau & autant de moelle

de bœuf que vous hachez bien enfcmble ;

mettez-y pcrl'd, ciboule & champignons ,
le

tout haché ,
deux œufs enders

,
fel

,
po:vre ;

délayez cette farce avec un demi-fetier de

crème; goûtez fi elle eft de bon goût, vous

prenez enfuite des moules a petits pâtes
,
pour

y mettre de petites abaiffes de pâte de l’é-

p aiffeur d’un écu ;
mettez de cette farcc^ fur

la pâte ,
& couvrez d’une abaiffc de pâte ,

dorez les Ik les faites cuire «au four.

Pendant qu’ils cuifent ,
vous prenez du
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blanc de volaille cuit à la broche

,
que vous

hss^hez très -fin; mettez dans une caircrolc

environ une chopine de bon bouillon, un petit

bouquet de fines herbes
,
un peu de beurre;

faites réduire le bouillon au quart, vous ôtez

le bouquet , &. mettez le 'blanc de volaille

haché, & un peu de fcl ;
faites chauffer fans

bouillir Si y mettez une liailon de trolsjauncs

d’œufs avec de lacicme; faites lier fur le feu

^ y mettez après un jus de citron.

Vos petits pâtes étant retiré» du four ,
ôtez

le deiTus de chaque
,
pour en ôter après la

viande
; à la place de eette, viande

,
mettez-y

votre ragoût de blanc de poulets
,
une cuil-

lerée à chaque
,

remettez fur chaque petit

pâté fou couvercle , & les fervez le plus chau-

dement que vous pouvez.

Gâîcau d'amandes.

Fntrtmets. Mettez fur une table un litron

de far/ne
,
faites un trou dans le milieu pour

y mettre gros comme la moitié d’un œuf de

bon beurre
,
quatre œufs, blancs & jaunes ,

une pincée de fcl, un quarteron de fucre
.

fin, fix onces d’amandes douces pilées très-

nicnu
;

pêtrilTez le tout eniemble & en for-

mez un gâteau à l’ordinaire; faites -le cuire

le glacez avec du fucre & la pêle rouge.

Gduau au lard.

FntTimtîs. Coupez trois quarterons de petit

l.ird en petites tranches très-minces , mettez-

le dans une cafTcrole fur un petit feu pour le*

faire cuire pendant une dcaii-hcurc
,
enfuite
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VOUS mettrez un litron 8c. demi de farine

fur la table : faites un trou dans le milieu,

mettez -y le lard qui s’ea fondu en faifant

cuire le petit lard ,
une demi-iivre de beurre ,

peu de fel
,
deux œufs ,

un grand verre d e?u

,

pêirifTezia paie & la laiHcz repofer une heure ,

mettez toutes vos tranches de petit lur.l wans

la pâte, un peu diftantes runc de 1 autre ;

formez votre gâteau comme a 1 oïdinaiie ,

dorez-ie avec de l’œuf battu ,
&. le faites euuc

une bonne heure dans le four ou deÜous ua

couvercle de tourtière.

Gaieuu en lo^anp.

Entremets. Faites une pâte de feuilletage

comme celle qui cft expliquée ci-devant ,

abattez -la avec le rouleau de 1 epaiffcur d un

demi doigt ,
coupez-la en lozange de la lar-

gr,.r de "deux doigts, doiez le dellus des

gâteaux avec de l’œuf battu ;
faites cuire mi

bon quart -d’henre au four ,
enfuitc vous iCi

glacez av'cc du fuerc & la pèle rouge.

Gâîîciu de Savoie.

' Gros entremets froid. INlcttez quatorze œufs

dans une balance, de 1 autre côte autant

pefant de fuerc tin ;
ôtez le fucrc ,

ô mettez

à la place de la farine la pefanteur de lept

œufs
,
ôtez la farine pour la mettre à part,

cafTcz les œufs, mettez les iauncs dans une

terrine & les blancs dans une autre
,
mettez

avec les jaunes ,
le fuerc que vous a' ez

pcfc & un peu de citron verd râpé ,
de la

iieur d’orange grilicc éî hachée
,

battez le
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tout cnfemble pendant une demi- heure ;

cnfuitc vous y mettrez les blancs d’œufs

bien fouettés & la farine que vous av’ez [)cfée ,

que vous mettez en douceur en remuant À

mefure le bifeuit avec le fouet; vous avez
une calferole de moyenne grandeur & pro-

fonde
,
ou une poupetonicre que v'ous frot-

tez d’abord avec du beurre affine, ciïuycz-

la bien avec un torchon
, & y mettez du

beurre également affiné, pour qu’il s’étende

par -tout; mettez - y votre bifeuit & le faites

cuire au four d’une chaleur modérée pen-
dant une bonne heure & demie

;
quand il

fera cuit, vous le renverferez doucement fur

un plat; s’il cft d’une belle couleur, dorée ,

vous le fervez dans fon naturel
, 8i s’il avoit

trop de couleur
,

il faudroit le glacer avec
une glace blanche

,
qui fe fait avec du fucre

très- fin
,
un blanc d’œuf, & le jus de la

moitié d’un citron , battez le tout enfemble
dans une aiïiette de fayance & une cuiller

de bois
,
jurqii’à ce que la glace foit bien

blanche
,
& vous vous en fervez povir cou-

vrir tout le gâteau; ne fervez que quand la

glace fera féche.

Gâteau a la crêne.

Entremets. Mettez fur une table un litron

diP farine
,

faites un trou dans le milieu pour

y mettre un demi • fetier de crème double ,

une bonne pincée de fcl
,

pnitriflez légère-

ment la pâte, Iai(Tez-la repofer une demi-
henre

,
enfuite vous mettez une bonne demi-

livre de beurre dans la pâte, abattez la cinq
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foi? comme une pâte à feuilletage, enfmtc

vous eu formerez un gâteau ou plufieurs

petit*, r!orc2-!es avec lie l’œuf battu, & faites

cuire au four ; vous vous réglerez fur cette

fJtYfc pour faire la quautitc de gâteaux qua

vous voudrez.

Gâteau à la royale.

Enfremets. Mettez dans une cafTcrole une

])incée de citron verd haché ,
deux once* de

fucrc ,
un peu de fcl , du beurre gros comme

la moitié d’un œuf , un bon verre d’eau ;

faites bouillir un moment & y mettez quatre

on cinq cuillerées de farine •. faites deffécher

fur le feu en remuant toujours, jufqu’à ce

que la pâte foit bien cpaifTc , & qu’elle com-

mence à s’attacher à la calferolc
;
ôtez- la du

feu , & y mettez un œuf à la fois, en re-

muant fort ,avcc la cuiller jufqu’à ce qu’il

foit bien mêlé dans la pâte ;
vous continuerez

d’y mettre des œufs l’un après l’autre
,
jufqu’à

ce que la pâte foit molle fans être liquide,

enfuite vous y mettrez un peu de fleur d’o-

range pralinéc, & deux bifeuits d’amandes

ameres^ le tout bien fin; dreffez les petits

gâteaux de la groffeur de la moitié d’un œuf,

fur du papier beurre
,
dorez le dcflâis avec de

l’œuf battu ;
faites cuire une demi-heure au

four d’une chaleur douce.

Gâteau de bnoche.

Entrtmits, Mettez un litron de farine fur

une table , & la paîtriffez avec un peu d’eau

chaqdc, & un peu plus de demi -once de
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levure de bière
;

ft vou5 u’en avez point
,

vous y mettrez a la place un petit morceau

de levain
;

cnvcIop{)CZ cotte pâte dans un

linge
,

tlst la mettez revenir dans un endroit

chaud
,
pendant un quait-d heure l’été, & une

heure en hiver
;
enfuite vous mettrez deux

litrons de farine fur une table , avec la pâte

que vous avez fait en levain
,
une livre &

demie de beurre, dix œufs, uu demi -verre

d’eau, près d’une once de fcl fin
,

pétrilTcz
^

le tout enfemble avec le plat des mains ]uf-
|

qu'à trois fois
,
faupoudrcz-la de farine (X l’en»

\’c!o[)pez d’une napc
,
pour la laiflcr revenir

|
Keuf ou dix heures; coupez cette pâte lui-

|
vaut la groi'cur de vos gatcaux c'r brioche

|
que vous voulez faire, mouillez les en les &

srrondiffant avec les mains , applatiffczun peu 1
le defi'us

,
dorez avec de i’œuf battu

,
laites- P

les cuire au four, pour les petites une demi- g
heure, ^ les grofïos une heure Si demie. q

(j'diicu d la yïandc.

Gros entrtmeîs f oed. La viande qm* vous ,,

rrrploycrez donncrale nom ?i \'Ottc gàtsau , «j

comme gâteau de lie\’ic
,
de lapin , de bœuf, M

&c. lis fc font tous de meme, à la dilfércnce
, jq

que le gibier le mêle a^ec autatU de \Û3ndî

de boucherie. Pour laire un gâteau de mou-
ton

,
vous prenez un gigot, le\H 2 -cn toiue

la chr.ir ajjrès avoir ôté les peaux, hachez la

avec un peu de graille de hœut
,
mettez cette

viande avec une livre de lard coupé en dez,

fix jaunes d’œufs, fel lin, fines épices, un
demi. verre d'eau dc-vic, champignons, un
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j)fü d’cchalotes, perfil, -jibouîc , le tout haché ,

lucttex des bardes de lard dans le fond d’une

cafferole , «ît votre farce de viande deiTus ,

apres l’avoir bien mêlée avec tout Ion adai-

fonnement ,
faites- la cuire au four au moins

trois heures
;

la cuiilbn faite
,
îaillez refroidir

dans la cafTerole
,
ôtcz-la enfnite pour la ren-

verfer fur un plat, laifToz Icc bardes de laid

qui font autour du gâteau
,

ratilfcz-les légè-

rement avec le couteau , & fervez fur un

plat garni d'une ferviette.

Gâtccu di rii.

Entremets. IMcttcz dans une petite marmite

un peu plus d’un quarteron de riz bien lavé ,

faitcs-le crever fur le feu avec un verre d’eau ,

& enfuirc du bon lait
,
iufqu’à ce qu’il fuit

bien cuit & épais, lailTez-le refroidir; faites

une pâte avec un litron de farine, du fel
,

<]uatre œufs, une dctni-Üvre de beurre & le

riz
;
pêtrdfcz le tout enfemble & en formez

un gâteau, dorcz-le avec de l’csuf battu , <Sc

le faites cuire au four pendant une heure,

ou fous un couvercle de tourtiere
,
ayez foin

de beurrer le papier que vous mettiez def-

fous le gâteau.

T(inclûttes.

Entremets. Faites une pâte à feuilletage,

comme il cil marque ci-devant, abattcz-la de

répaiffeur d’un petit ccu , & en coupez des

petites abaiucs avec un coupe pâte, nsettez-

ïcs fur des moules à petits pâtés ,
fur la

pâte une petite euillerçc de creme de fraii*
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thipane

,
comme celle qui t(l marquée ci-

ilcvaut
,
ou bien des confitures de ct-lle que

vous voudrez
,
pour\ u que ce ne foit j)as

de la gelée ; ccuvuez avec qucl(]|iîes bandes

de pàce
,
& un Loid autour tle la meme pâte

;

faites cuiie lire demi-heure au four, glaccz-

jes avec du fucre & la pèle rouge.

DarïoLUs.

Entremets. IVlettez fur une table un peu

plus d’un demi hteron de fanne avec un (juar-

teron de beurre , une pincée de fel
,
& un

verre d’eau, paîtriffez Je tout cnfemble pour
en faire une pâte ferme , abattez cette pâte

avec le rouleau de l’épaifTeur d'un dvmi doigt,

coupez- la en morceaux delà grandeur des

inouïes à {letits pâtés , appuyez les doigts fur

chacjue morceau , & les relevez fur les bords ,

en les pinçant tout autour, pour faire un
bord de la hauteur d’un doigt & de l’cpaif-

feur d’une pièce de ^’ingt-CJuatre fols, mettez-

Jes au four d’une chaleur modérée; un flcmi-

quart-d’heute après, meitez-y un demi-ietier

de crème , délayée avec di u>: œuL èic deux
cuillerées de farine

,
très-peu de fel

,
une once

de fucre
;
quand elles feront cuites, jettez du

fucrc fin par-deffus.

Timbales de h feuits.

Entremets. Prenez frx œufs & autant peftint

de (ucre hn , & de la farine de la ptf.intt ur
de trois œufs

, ce qui vous fournira pour
faire fix timbales de la grandeur d’un bon
verre chacune , qui vous feront un petit plat

d’enuemets
;
pour les faire vous obfcrvcrez
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In rr^éiTic fjçon que pour legateau de Savoie,

que vous trouverez ci-devaut, à la difléren-

ce
,
qu’il ne faut qu’une demi heure pour U

cuiffon & le four un peu plus doux,

CrequantîS,

Entrtmtts. Pviettez fur une table un demi-

litron (le farine avec uu ^uaiieron de fucre

fin
,
un blanc d’œuf, une demi cuillert^e d’eau

de fleurs d’orange, du beurre gfos comme
la moitié d’un ceuf, un demi -verre d’eau ,

une petite pincée de lel
;

pêtrifiTez le tout

cnfemble, pour en faire une pâte bien liée

& ferme, abattcz-!a très-mince , & en coupez

de petites abai[re5,quc vous mettez fur des

moules à petits pâtés, faites - les cuire un
quart-d’heure dans un four très-doux

;
quand

elles feront froides
,
vous y mettrez légère-

ment defTus de la gelée de grofeilles ou d’au-

tres confitures : cette même pâte fert pour
faire des croquantes découpées , à l’excep-

tion que vous y mettrez ])lus de blancs d’œufs

^ point d’eau.

Fiudlanùnes.

Er>irci?;crs. Faites une pâte à feuilletage ,

comme il eft marqué ci-devant, abattez- en
une abaifle de la grandeur d’une tourte & de
l’épaifTeur d’un petit ccu

,
mettez- la fur une

tourtiere
, & de la crème de franchipane def-

fus
,
couviez ia d’une autre abaiiïe découpée

& à jour, collez-les cnfemble en appuyant
fur les bords, dorcz-les avec de l’œuf battu,

faites cuire au four pendant une, heure. L’on
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en fait de petites iin peu plusgrancles que des

tartelettes de la même façon.

Génoije.

Entremets. Faites une pâte brifee, abattez-

la de l’épaifleur d’un petic écu
,

Lk la coupez
avec un coupe pâte de même grandeur

,
met-

tez fur chaque morceau une {)leine cuiller à

café de crème de franchip.ane
, mouillez un

peu les bords
,
couvrez avec un autre mor-

ceau de pâte comme dclTous
,
coUez les bien

cnfcmble en les pinçant tout autour
;
faites-

Ics, frire de belle couleur, égouttez-les fur

un linge
, & glacez le delTus avec du fucrc &

la pêle rouge.

Pouftelain.

Entremets. Mettez dans une cafTeroIc trois

Verres d’eau
,
avec une bonne pincée de fel

,

& du beurre gros comme la moitié d’un œuf
;

faites bouillir ^M’ôtez du feu pour y ajouter

un bon demi litron de farine , apres l’avoir

délayée
,
remettez furie feu en remuant tou-

jours, jufqu’à ce que la pâte foit épailTc
, &

qu’elle commence à s’attacher à la calTeroîe ,

ôtez la pâte pour la pofer dans une caffe-

rolc
,
vous y calferez tout de fuite un œuf

à la fois le délaverez à mefure : vous conti-

nuerez de mettre des œufs un à un jufqu’à

ce que la pâte foit molle fans être liquide ;

ayez une cafferolc de la grandeur que vous

voulez faire le poupclain ,
beurrez-Ia en de-

dans avec du beurre affiné, placez -y votre

pâte pour faire cuire au four une heure &
demie j

enfuics vou$ l’ôtcz de ki caffcrole ,
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coup'-Z - Kl parle inilicu ,
tn tournant le

teau^tout autour pour enlever le .lefrus
,
ôiez

toute la pâte du dedans qui n ell pas cuite ,

ayez du bon beurre chaud ,
que vous cou > z

dans tout le dedans ,
en frottant avec de»

plumes ou un doroir
,
jettez par-tout du fucre

fin ,
& de l’écorce de citron hachee très-menu ;

replacez le delTiis du poupclain fui 1 autre

rnoitlé ,
frottez par - tout avec du beurre ic du

fucre fin par-delfus
,
glacez avec la pèle roi<gc.

Gclt&aii à la Brie.

Entremets. Prenez du fromage de Brie qui

foit bien g^rat
,

pêtriffez le avec un lition

demi de fmine ,
trois quarterons de beurre,

très-peu de fel ,
vous mettez cinq ou fix œufs

jiour délayer votre patc
;
quand elle icra bien

pétrie
,
vous la mouillerez pour la laiffer repo-

fer nnc heure; cnfuitc vous formerez votra

giitcau à l’ordinaire pour le faire cuire.

Talmov\es.

Entremets, ^"nus mettrez dans une cafTe-

rolc un vcii c d eau ,
un demi - quarteron de

beurre
,
un peu de fri quand 1 eau bout j

mettez y deux cniÜerecs de farine, que vous

délayez bien juf ju’à ce (|ue votre pâte foie

ferme
,
ôtez • la de deluK le feu

,
& déiaycz

dedans autant ?’ ceufs que la pâte en peue

boire fans être l.quitlc
,
vous y a;oiUercz cniui-

te du fromage blanc à U crème bien egoutto

^ fait dw lour
,
que vous délayez avec votre

pîte ;
vous prenez enfuite des moules a petits

pâtés
,
placez y uae abaille de teuilletagc , de
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]a même p.ue que celle à petits pâtés, abnt-

tez-la bien mince, pofez-la fur des moules

ù petits pâtés , de fa^on quelle débordé eu
quatre coins

, vous coucherez dedus votre
pâte à fromage de la grolfeur d’un petit œuf

l’envelopperez avec les quatre coins du
icuilletage

,
dorez avec de l œuf battu, faites

cuire au four à feu doux
;
quand elles font

cuites & de belle couleur, fervez chaudement
pour entremets.

Meringues.

EntTcrnds. Prenez des blancs d’œufs fui-

vant la quantité que vous en voudrez faire

( cinq font fuffif.ms pour faire un petit plat

d’entremsts ) 'fouettez - les en neige dans une
terrine

,
quand iis font bien montés, ajoulez-

y vie i’écorce de citron râpé
,
du fucre en

poutirc
,
rcFouettez encore un peu les blancs

d’œufs
,
vous mêlez le fucre & le citron , vous

dreffez enfuire vos meringues fur une feuille

de papier blartc
,
en faifantde petits tas de la

groffeur de la moitié d’un œuf
,
fans qu’ils fe

touchent, mettez deffus le couvercle chaud
avec un peu de braife par-deffus pour les

faire cuire
;
«quand elles font cuites h. de belle

couleur, ôtez-lcs de deffus le papier, pour

ôter le dedans de ce qui n’cft pas cuit, &
mettez à ’a place un peu de confitures, vous
en collerez deux l’une coiTtre l’autre , & vous

les fervirez le plus féchement que pourrez.

Tourtes de toutes forces de confitures pour l'hiver.

Entremets. Vous prenez telle confiture que
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vous jugerez à propos , ( ce /era la confiture

que vous cmploycrcz qui donnera le nom à

la tourte), marmelade d’abricots, confitu-

res de cerifes ,
confiture de verjus, rriarme-

lade de pommes
,

Sic.

Vous prendrez la pâte feuilletée , comme
il eft dit ci-delTus, vous en mettrez dans le

fond d’une tourtiere
;

placez fur la pâte la

confiture que vous deftinez pour la tourte
,

en y laiflant un bord d’un pouce, que vous
mouillerez avec des plumes trempées dans
de l’eau

,
vous mettrez par-defius des petites

bandes de pâte arrangées par delTin
, lequel

couvrira toute la confiture
,
vous ferez un

bord de pâte à votre tourte, /aites-la cuire

au four
; il ne faut qu’une heure au plus pour

fa cuiffon.

Quand elle fera cuite
, vous jeterez pnr-

delfus du fucre fin, & pafferez la pcic rouge
par-defTus pour la glacer.

Üonfaït (îujji des tourtes de la même façon
,

avec plufieurs reftes de compotes (jui ne font

point en état d'être reffervies
,
pourvu qu’elles

ne foient pas aigres; dans ce cas il ne fau-

drOit point s’en fervir : vous mêrêz tous ces

reftes de compotes enfcrable comme une
marmelade

,
Si. vous les employez de la meme

façoH que des confitures.

Des tourtes fû tes avec ‘de la geUe.

Entremets. Les tourtes que l’on fait avec
de la gelée, font dilTércntes

,
parce que la

chaleur faifant fondre la gelée
, les tourtes



300 La C u I s I n 1 fe r 1

suroicnt lort niau\^.ufe fac^'on
;
pour éviter

cct inconvénient ,

rincez de la pâte feuilletée dans le fond

-de votre tourtiere
,
faitcs-y un bord de pntc

comme, aux autres, & la cuifez fans autre

fa^on.

Ouand elle efl: cuite
,

jetez du fucrç

fin fur le bord
,

Si la glacez avec la pcle

rouge.

Auifi-tôt que la tourte efl refroidie, cou-

vrez tout le fond de la tourte jufqu au bord ,

avec la gelée que vous avez envie d’y em-

ployer; fervez froid pour entremets.

Les gelées dont vous pouvez vous fervir »

font :

De grofeilles. De framboifes. De pommes.

De coins. De cerifes.

Giiteaiix fourres.

Entremets. Prenez de la pâte à feuilletage ,

formez rlcux gâteaux égaux ,
de la grandeur

de votre p'at d’entremets , & de l’épailTeurdc

deux écus chacun , vous mettez fur le pre-

mier des confitures , en biffant un doigt de

bord
,
que vous mouillerez avec un doroir

trempé dans l’eau
,
placez !e fécond gâteau

fur le premier ,
& les collez bien cnfemblc

avec le.s doigts, en les maniant tout autour,

apres les avoir un peu fac^onnés ,
dorez -’es

avec de l'œuf battu ,
faites-lcs cuire au four.

Qiiand ils font cuits & fortain du four ,

paffezdeffusun doroir trempé dans du beurre,

& jetez également (ur tout le dcOus de b
petite nompareillc.
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Une autre jois

,
pour changer

,
à la place de

nompareille ,
vous y mettez du fucre hn

,
&

la pèle rouge par-delTus pour le ^glacer.

Tourtes de confiture pour Cité,

Elles fe font avec les fruits nouveaux à rfte-

furc que la nature nous les produit; la fa^oa

de les travailler fc trouvera.-ci-après ,
dans le

traité de l’otHcc ,
ce fera l’article des com-

potes qu’il faudra fuivre ,
la feule différence

eft que vous ferez le fyrop plus court & plus

fort.

Si ce font des fruits à noyaux ou à pelures |

vous aurez foin de les ôter.

Vos compotes étant froides ,
vous les fa-

çonnerez & fervirez dans le même goût que

celles d’hiver.

CHAPITRE XV.

Des ragoûts.

Ragoûts de truies.

1 ELEZ des moyennes truffes les coupez

en tranches ,
mettez les dans une callcrolc

avec un petit morceau de bon beurre , ua

bouquet de perfil
,
ciboule ,

une demi-gouffe

d’ail
,
deux clous de girofle; patte'z-les fur le

feu & y ajoutez une pincée de farine, mouil-

lez avec un verre de bouillon & auUiu de

vin blanc, faites cuire à peut feu pcRdaut

R 4
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une cltmLhcure , dégraifl'ez & y ajoutez lui

peu de CüuJiJ
, fcj

,
gros ])üivrc.

R •j’oûf de moulerons
,
champignons & morilhs.

Mettez des rDOufferons dans une cafTerole

avec un morceau de beurre-, un bouquet (!e

peiTil, ciboule, jjalfez-les fur !e feu, ajoutez y
une pincée de farine

, & mouillez avec lui

verre de bouillon, un demi -verre de vin

blanc, autant de jus; faites cuire une bonne
heure

, dégraiffez ,
verfez y un peu de coulis

,

fl ''ous en avez, & fi vous n’en avez point,
vous y employcrez un peu plus de farine

; en
les palfant, affaifonnez de fcl

,
gros poivre. Le

ragoût de champignons & de morilles fc fait

de meme, à cette différence qu’il faut que les

morilles foient bien lavées & battues dans

plufieurs eaux pour en faire fortir le fable.

Ragoûts d’écrevijjes.

Apres les avoir fait bouillir un moment dans
l’eau ,

vous épluchez les queues
,
que vous

jeterez dans une cafferole avec un demi-verre

de bon vin blanc, autant de bon bouillon,

& un verre de bon coulis; faites-îes bouillir

un quart-d’heurc & fervez avec ce que vous
voudrez; fi vous voulez les fetvir avec un
coulis d’écreviffes

, vous les ferez cuire avec

un peu de bouillon & vin blanc; quand il

n’y aura prefque pins de faucc
,
vous les

mettrez dans un coulis d’éci evi (Tes fuit conunc
celui qui cfl expliqué ci -de vaut.
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Ragoût de P
i

(lâches

.

Ayez une cicmi-poignée cic piftaches j
cjuc

vous jettez un inflint à 1 eau bouillante poui'

en ôter la peau, & les retirez à mefure dam

l’eau fraîche ,
faites-ies égoutter ,

& ensuite

vous les mettrez dans une faucc faite avee

un bon coulis.

Ragoût de pajfe-plerre.

Prenez de la pafTe-pierre confite
,

il n’en

faut prendre que les feuilles, que vous faites

blanchir un moment à l’eau bouillante
,
pouç

leur ôter la force du vinaigre j
vous les met*

tez enfuite après quelles font prelTecs, poiu’

en faire fortir l’eau ,
dans une bonne faucQ

faite d’un coulis lié.

Ragoût de foie gras.

Otez l’amer des foies & les laifTez entiers ;

faites- les blanchir un infiant h l’eau bouiU

lante , & les mettez enfuite dans une caffe*

rôle avec deux cuillerées à ragoût de coulis ,

un demi-verre de vin bbanc , autant de bon

bouillon , un bouquet de perfil ,> ciboule ,
une

demi-gouffe d’ail ,
fel

,
gros poivre

,
faites-les

bouilfir une demi-heure, ayez foin de bien

dégraificr. Servez avez telle viande que vous

voudrez , ou feul pour entremets.

• Ragoût de choux.

Faites bouillir dans l’eau pendant une demi*

heure la moitié d’un moyen chou
,

retirez*

le à l’eau fraîche, preffez-lc bien & ôtez le

trognon
, hachez un peu le chou & le mette,z /

dans une cafTerole avec un morceau r!c bon

beurre, paffez - iç fur ic feu, aiourez-y uîie

il 5
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bonne pincée de farine

, mouillez avec
bouillon & du jus, Jubju’à ce qu’ij y en ait'

afTcz pour donner une couleur dorée à votre
ragoût; faites bouillir à petit feu, iufqii’à ce
que le chou foit cuit réduit à courte fauce ,

afra)ff)nnez de fel
,
gros poi\ re, un peu de

mufeade râpée
; fervez défions la viande cpîc

vous jugerez à propos.

Ragoût etc farct.

Mettez dans une cafferoie dei’ofcille, laitue,
cerfeuil

,
perfii

, ciboule, pourpier
,

le tout:

bien lave
, hache & bien preffé

,
avec un bon

morceau de beurre, paifez- les fur un bon
feu, j'ufqu à ce qu’ri n’y ait plus d’eau, jc-

tez-y une bonne pincée de faririC, tuoniHez
avec du jus'vlk du coulis, fcl

,
«^ros poivre

,

laites cuire é'c ^cr^’ez à courte fauce; fi c’ell: j

en maigre, apres avoir mis de la farine, mouil-
lez avec du boiullon maigrç

, faites bouillir

jur^u -i cc que les lierbes foieut cuites iSt qu’il

r.c re.fie plus de fauce
, ajoutez-y une iiaifoa

'

t!c trois jaunes d’œufs délayés avec de la

rréme ou du lait, faites lier i'ur le feu {ans
tomilir.

Raf'cût de Ichatxc.

Faites blanchir un moment à ”eau bouil-
ïautc

, deux laitances de carpes, g: les metteZ'
«lans une caficrole avec deux cuillerées de
coulis, un derni-veire de vui blanc

,
autant

rîe bon bouil on , un bouquet de pcrl'il
,

ci-

boule
,
une (iemi-goulTe d’ail

,
faites bouillir

un quart- d'heure
; aPiaifonnez de ftl^ cres

poivre. K'i J jetez dans une
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oignons en tranches, une racine, nn pannu

canipé en zcries ,
un bouquet de perhl ,

ci-

boule ,
une pointe d’iui

,
deux clous de girode,

line demi- feuille de laurier, thym, bahlic,

un morceau de beurre, pafTez-les fur le feu,

^ y ajoutez une pincée de farine, mouillez

avec un verre de vin blanc, autant de bouil-

lon maigre, faites bouillir & réduire à moi-

tié, pafiez la fauce au tamis, mettez- y les

laitances pour les faire bouillir un quart-

d’heure, avant que de fervir ,
une liaifoii

de trois jaunes d’œufs
,
délayes avec de hi

crème ou flu lait, ft!
,
gros poivre ;

faites Hcr

fur le feu fans bouillir.

Ragoût mêle.

Placez dans une calTcrclc des champi-

gnons coupés en quatre ,
des foies gras

,
dcu'C

ou trois cuis d’artichauts cuits à moitié dans

l’eau coupés par morceaux
,
un bouquet de

pcrfil
,
ciboule ,

une demi-goufTe d’ail, un peu

de beurre, palTcz le tout fur te feu, ajoutez-y

une pincée de farine, mouillez avec un demi-

verre de vin blanc, un peu de coulis h du

bouillon
,
faites cuire une demi heure, dégraif-

fez , aîTaifonnez de Ici
,
gros poivre. Si vous

avez des petits csufs
,
vous les faîtes bouillir

un inftant dans l’eau ,
ôtcz-cn la petite peau

& les mettez dans le ragoût, faites faire un
bouillon

,
fl vous n’en avez point de naturel

& que vous en vouliez faire qui en approche,

prenez deux jaunes d’œufs durs ciue sous
pilez & mêlez avec un j: une d teuf ernd

,

yac idee do [cl lin, louicz le? fur une tabi?

K çj
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farinée

, comme une petite faucille
, &

coupez en petits morceaux d’égale grandeur

,

roulez chaque morceau dans vos majns avec
un peu de farine pour les arrondir

, é< les

pofez à mefure fur un plat fariné
,

lorfqn’ils

•feront tous faits, jetez les un moment dans
de 1 eau bouillante

, après cju’ds auiont fait

deux bouillons , retirez -les à l’eau fraîche,
faites les égoutter av’ant que de les mettre
dans le ragoût, fi t'ous voulez que oc ragoût
foit au blanc, vous n’y mettrez point de cou-
3is : avant que de fervir , vous y ajouterez
une liaifon de trois jaunes d’œufs avec de U
crème.

Raeoût dt mouler.

Elles s’accommodent en maigre
, comme

il efl explique ci- levant : tn gras
,
placez dans

une Ciilferole
,
quelques champignons

, un
bouquet tie perlil , ciboule

, une gouffe d’ail
,

deux clous de giroRe
,
un jictit morceau de

beurre, un oignon en tranches avec une
racine

,
paffez-lcs fur le feu

, juhiu’à ce iju’il»

foient colorés , mettez y une pincée de farine,

mouillez avec un verre de vin blanc, de
Veau de^ moules, du pis, faites !)ouilhr une
bonne demi-heure, dégrailfez, ajoutez y uii

peu <le coulis
,

fi vous n’en avez point
,

il faut

un P U |)lus de farine & de jus, faites réduire
au point d’une fauce

,
paifez- ta au tamis

,

jetez- y les moules fans coquilles apres que
VOU' les aurez fait ouvrir fur le feu, u i peu
de gros po.vre du fel , (i l’eaü de* moules
n’a point alfc^ falé la iiuce.
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Rù'^oùt de monta}. S de cardons,

Faitcs-les cuire comme les cardons d Efpa-

gne qui font expliqués ci-devant ,
& les iei-

vez de eneme.

Rasoât d'^oUves.n
^

Prenez un demi- létier d’olit'es, que vous

coupez chacune err tournant autour du noyau ,

de faqon que toute la chair fe tienne enfem-

blc fans être féparée
;
jettz-le» à mefure dans

l’eau ,
vous les ferez bien égoutter, pour les

mettre enfuite dans une bonne fauce d un

coulis de veau ariaifonné de bon goût.

Ragoût au falpicoti.

IVlettez dans une cafferolc un ris de i^’ena

blanchi ,
deux cuis d’artichauts auffi bhanchis

,

des champignons ,
le tout coupé en dez avec

un bouquet de pcrfil , ciboule, une demi-

gouffe d’ail, un clous de girofle, une demi-

feuille laurier, un peu de bafiÜc , uti

morceau de beurre, pailez-les fur le feu & y
ajoutez une bonne pincée de farine

,
mouillez

a\'ec du lus ,
vin blanc ,

un peu de boinllon ,

fcl
,
gros poivre, faites cuire & léduire à

courte fauce ;
dégrailfez avant que de fei vir.

Raoout de marrons.
&

Otez îa première peau à un demi-cent de

marrons, mettez-'es dans une poêle pcrcce ,

pour (es remuer lur le feu
,
julqu’à ce que

vous puilhez ôter la fécondé ;
enluitc vous

les jetterez dans une caOciolc avec un demi-

verre devin blanc, deux cuillerées de coulis,

üii peu de bounion , du ici ,
laites cuite «Si
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redulifî à courte faucc; ayez attention qu’ils

l'oient bien cuits & entiers.

DIFFÉRENTES S A U ’C E S

B O U R ü E O I s E s.

Sauce an monton.

]\!fETTEZ clans une cadeiole de récliaîote

Iiaclice
,
très-peu d’ail

,
ecrafez i’nil & l’écha-

lote enfcmble
,
dclayez-le> avec une cuillerée :

de bouillon , \’ous y ajouterez enfu-ite deux
cuillerées de coulis

,
du lei & du poivre, tai-

.tes faire un bouillon à cette fauce
,
paCfcz la

|

au tairns dans une autre ca^fierole
;
avant ijiic

dt la fervir
,
vous la chauffeicz un mcmciu.

Sauce mêlée.

Pi enez perfil
,
ciboule, champignons, une

]

petite pointe d’nil
, le tout bien haché, paifez- i

la fur le feu avec un peu de beurre
, nicitez-y

une pincée de farine, èi mouillez de bon m

bouillon.
I

Quand votre fauce eff cuite
, reduhe à "

moitié, ajoutez- y deux cornichons hachés,
,

une liaifon de trois jaunes d’œufs délayés i

avec du bouillon
;

faites lier votre fauce & (

l'alihironnez de bon goût; fervez - V'ous - en
pour ce («Lie vous jugerez à propos.

Sauce appémdantc.

à

Prenez de toutes fort

fouiniîuic de
,

s de petites herbes
|

de chscüfiC fiHvafiS
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fa force

,
ap'rès les avoir épluchées Si lavées,

incitez a'’cc trois écltalotes ,
faites bouillir

le tout un petit moment clans un potion , Si

le retirez à l’eau fraîche
;
après l’avoir preffé ,

il faut le piler bien fin dans un mortier
,

vo.us le placcv! tn fuite clans une calferole avec

une cuillerée de bouillon, deux cuillerées de

coulis, délayez le tout Sc le pallez au tamis

dans une autre caflerole, vous y ajoutez du

fcl
,

grcas poivre
,
un peu de beurre Si une

cuillerée de moutarde; faites lier la fiiucc

fans tju’clle bouille.

Sauce au blanc
,
en gras & en maigre.

îMcttez dans une raücrole. fi c’eQ: en gras,

dn bouillon gras, 5: en maigre du bouillon

maigre, une bonne rnic de pain, un bouquet

garni de pci lil
,
ciboule , ai!

,
éclîalote

,
thym ,

laurier, bafilic, clous de girofie
,
uu peu de

nu'dbade
,
quelques champignons entiers

, un
verre lie vin bh.nc, fel, poi\ ie, faites bouillir

le tout eufembic, iiifqu’à ce qu’il foit réduit

a moitié, vous pafi'ez enfuite cette fnuce à

rétarninc pour eu tirer un petit coulis.

Ouand vous êtes prêt à l’empicyer

vous y ajoutez une liailbn de trois jaunes

d CL U fs avec de ia creme
,

faites- la lier fur

ie leu , Si ibyez ateeutû a ne la point hufic.r

tou-’Ticr,

Vous pouvez vous fefvir de cette faucc

pour tomes les viano’es éi peaidou.'» tjue vous

Vüi.'drcz qui ioicut au blanc.

ni.
J. I J e . t

. 1 - VCTj.i^.

.uCciA U t.i . . 1 1 ces



400 L A C V I s I N 1 E R B

de verjus, aiuaiic (!c coulis, fel
,
gros jsoi-

vre
,
de l’échalote hachée très-menu

;
que cette

f.uice foit fort claire, faites-la chauftcr &
vous en fervez pour des grillades.

Sauce provençale.

PvTettez dans une cafferolc deux cuillerées

d’hui’e fine
,

de l’échalote & champignons

hachés
,
deux gouffes d’ail entières

,
padez

le tout fur le feu, ajoutez- y une pincée de

farine, vous mouillerez cnfuite avec du bouih

Ion & un verre de vin blanc
,

fel
,
gros poi-

vre ,
un bouquet de pcriil

,
ciboule

,
faites

bouillir cette fauce à petit feu pendant une

demi -heure
,

dégrailfez - la , & ne laiffcz

d'huile que ce qu’il faut pour qu’elle foie

perlée & légère; ôtez le bouquet & les deux

gouffes d’ail
,
fervez avec ce que vous juge*

rez à propos.

Sauce rebert bnurgeoifï.

Mettez dans une cafferole un peu de beurre,

avec une cuiller à bouche de farine , faites

rouffir votre farine à petit feu
,
quand elle

eft de belle couleur, jetez-y trois gros oi-

gnons hachés très- fin , & du beurre fuffi-

famment pour faire cuire l’oignon , mouillez

enfuite avec du bouillon ,
dégrailfez la fauce

& la lailfez bouillir une demi-heure
;
quand

vous êtes prêt à fervir ,
mettez y fcl

,
gros

poivre, filet de vinaigre & de la moutarde:

vous vous fervii ez de cette fauce pour le porc

frais Si. le dindon.

Sauce à la crème.

Mette* un peu de beurre dans une cafferolc.
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priT)!
,
ciboule ,

échalote ,
le tout haché

,
une

jîcuffe il’ail entière, pnfiez le tout fur le feu ,

mêicz-y une bonne pincée de farine ,
inoiuU

Icz avec de la crêinc ou du lait ,
faites bouillir

un quart- d heure
,

patrez la lauce au tamis

dans une autre calTerole; quand vous êtes

prêt à fervir, ajoucez-y un peu de bon beurre

avec une pincée de pcrfil
,
blanchi tS: haché

très-hn. gros poivre ,
faites lier U fauce fur

le feu; vous pouvez employer cette lauce

peur toutes fortes d’entrées au blanc.

^auce à Ln nni'qni(e & piquante.

Mettez dans une cafferole deux bonnes

pincées de chapelure de pain bien fines
,
gros

comme un petit écu de bon beurre, pleine

une cuiller à bouche d’huile
,
de 1 échalote

hachée
,

fc*l
,
gros poivre, du verjus futfi-

famment pour éclaircir la fauce, faites-la

chauffer pour la lier en la renauant avec une

.cuiller.

Cette fauce peut fervir en gras & en maigrCj

fur- tout aux viandes qui ont befoin d’une

fauce piijuante.

Suu^c au petit-maître
^

qui fert pour toutes

fortes de volailles ou fibier.

IXTettez dans une caffcrole un verre de vin

blanc, la moitié d’un citron coupé en tran-

ches ,
un peu de chapelure de pain tres-fine,

deux cuillerées à bouche de bonne huile ,

un bouquet de perfd , ciboule
,
deux gouffes

d’ail, un peu d’effragon
,
deux clous de gi-

rofle, un peu de bon bouillon, fol, gios

poivre
,

faites bouillir ie tout cnfcmblc à
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très-petit feu pendant un quart-d’heure ,

de-

graiffez enfuite & paffez votre fauce au tamis :

vous vous fervirez de cette fauce pour ce

que vous voLuJrez
,

volaille ou gibier.

Sauce bachique
,
qui peut fervir de Jauct vent

& piquante,

ATettez dans une cafTerole une cuillerée

d’huile fine, demi-fetier de bon bouillon,

une chopine de vin bianc ,
faites bouillir le

tout enfemble Si réduire à plus de moitié ,

jetez -y enfuite de l’échalote, du crefibn ale-

Kois , de l’eltragon
,
du cerfeuil

,
pcrfii

, ci-

boule , un peu d’ail
,
le tout haché très-menu,

fel, gros poivre; iaites bouillir le tout cn-

ferable un inftant, & fervez ; li vous avez un
peu de coulis à verfer dans la fauce ,

elle n’en

lera que mieux.

Cette fauce peut vous fervir pour une fauc*

verte piquante, à telle viande que vous ju-

gerez à propos.

Sauce à la rayîpoic.

IMettez dans une calîerolc un v^erre d’ex-

relient bouillon
,
une demi-cuilierée à café de

vinaigre
,

fel
^
gros poivre

,
du bon beurre ,

gros comme une noix, manié dans de la fari-

ne, avec deux pincées de fourniture de fa-

bule
,
comme un peu d’eftiagon

,
civette

,

ceifeuil
,
jnmprencllc

,
creffon alcnois; faites

bouillir cette fourniture un moment dans

l’eau
,
jnellcz-la bien

,
haclu'z-la très-Hn. met*

icz-b dans la fauce, & la faites lier fur le

feu
,
pour la fervir fur ce que vous voii-
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(îrez : fi vous ne !a faites pas blanchir ,
il en

faut moitié moins.

Sauce à PEfpa^nole.

Elle fe fait en mettant du coulis dans une

caiïerole a\ cc un bon verre de \’in blanc ,

autant de bon bouillon ,
un bouquet de per-

fil ,
ciboule

,
deux gouiïes d ail, deux clou*

de girofle
,
une dcmi-feuiile tle laurier ,

une

pincée de coriandre, deux cuillerées d huile,

un oignon en tranches ,
une racine & la

moitié d’un panais
,

faites-la bouillir près de

deux heures à très-petit feu ;
enfuite vous la

dégraiffez pour la paffer au tamis
,

affaifon-

nez avec un peu de fel
,
gros poivre ;

voua

vous en fervirez à ce que vous voudrez.

Sauce à la Sultane.

IVlettez dans une caffcroîc une chopine de

bouillon avec un verre de vin blanc ,
deux

tranches de citron, la peau ôtée, deux clous

de girofle, une goulTe d’ail ,
une dcmi-feuillf

de laurier, perld ,
ciboule ,

un oignon &.

une racine \
faites bouillir une heiiie 6v tlcmic

à petit feu
,
& réduire au point d une faucc ,

palfcz-la au tamis
,
enfuite vous y ajouterez

un peu de fel
,
gros poivre ,

un jaune d œuf

dur haché
,
une pincée de perlil blanchi hache

tiès-hn.

Sauce à Allemande.

^Tettez d.ans une calfcrolc un peu de coulis

avec autant de bouillon, une pincée de pe-i fil

blanchi ,
deux foies de \'o!adles cuits ,

un

anchois des câpres, le tout haché très fin
,

du bon beurre
,
gros comme la moitié d ua
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œuf, fei .gros poi\Te

;
faites Jier lafaucefur

le feu
,
& vous en fervez à ce que vous juge-

rez à propes.

Sauce à tan^loife.
Hachez deux jaunes d’œufs durs, mettez-

en la moitié dans une cafTerole a\ ec un an-

chois (St des câpres hachés
,
un verre de bon

bouillon, peu de fcl
,
gros poivte, gros comme

la moitié d’un œuf de beurre manié d’une
pincée de farine

;
faites lier la fauce fur le feu ,

dreffez la fur ce que vous voudrez
, & jettez

fur la viande le reRant du jaune d’œuf haché.
Cette fauce efl bonne pour mafquer des en-

trées qui manquent de bonne mine.
Sauce blanche aux câpres & anchois.

IVlettez dans une cafTerole du bon beurre
gros comme un œuf, que vous mêlez avec
une pincée de farine

,
délayez avec un verre

de bouillon
,
un anchois haché

, câpres fines

entières
, fel

,
gros poivre, deux ciboules

entières
;

faites lier la fauce fur le feu, ôtez
les ciboules avant que de fervir.

Sauce bour^eaife.

Faites bouillir à petit feu pendant une demi-
hcuie, un verre de vin blanc avec autant de
JUS ,

deux bonnes pincées de mie de pain très-

fines
,
du beurre gros comme une noix

,
deux

échalotes
,
perfd, ciboule

, fel
,
gros poivre ,

en fervant un filet de veijus.

Séluce à la carpe.

FJIc fc fait en mettant dans le fond d’une
cancrolc un peu de lard avec quelques tran-

ches de vciu ,
êit trois» ou quatre tronçons
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cic carpe

,
up oienon ,

<icux cchalotc.c, une

racine ,
faites fucr fur un petit feu pendant

une dcnii-lîcure ; (jiKind elle lera un peu atta-

chée à la cafleroie ,
mouillez avec un verre

de vin blanc
,
deux bonnes cuillerées de

coulis, autant de bouillon
;

faites bouillir Sc

réduire à petit feu au point d’une fauce ,

dégraiffez & paffez au tamis, affailonnez de

fel & gros poPv rc.

iauce Italienne en gras & en maigre.

ÎVlettez dans une cafferolc deux bonnes

cuillerées d’huilc fine
,
des champignons ha-

ches ,
avec un bouquet de perfi ,

ciboule ,

une demi-feuille de laurier , une gouffe d’ail

,

deux clous de girofle, paffez le tout fur le

feu , & y aioutez une pincée de farine
,
mouil-

lez avec du vin blanc, autant de bon bouil-

lon & un peu de coulis, fel, gros poivre ;

faites bouillir une demi -heure, dcgrailfez ,

ôtez le bouquet & fervez; fi c’cfl en mai-

gre, employez du bouillon maigre, & a la

place du coulis
,
vous y mettrez un peu plus

de farine
,
& deux ou trois cuillerées de jus

d’oignons.

Sauce aux petits ceufs.

Mettez dans une cafTerole un verre de

Ion bouillon ,
avec un filet de vinaigre

,
fel

,

gros poivre
,

trois jaunes d’cRiifsduis hachés,

gros comme la m.oitié d’un œuf de bon beurre

manié d’nne petite pincee de farine ; faites

lier (ur le feu & vous en fervez à ce que

vous voudrez.
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Suucc P quant e.

TNTcttcz dans une calleiole un morceau de

beurre avec deux gros oignons en tranches
,

une carote , un panais, un peu de thym ,

laurier, bafiiic
,
doux clous de girohc , deux

échalotes, une goiilfe d’ail
,
pcrld

,
ciboule,

j)adez le tout enlembic fur le leu
,
ufqu’a ce

ejue cela Toit bien coloré
,

cnfuite vous y
ajoutez une bonne pincée de farine ; mouil-

lez avec du bouillon Â une cuillerée à bou-

che de vinaigre : faites bouillir à tics-petit

fou
,
dégraidez & palîez au tamis

,
alîaifonncz

de fel
,
gros poivre. Servez -vous de cette

fauce pour tout ce qui a befoin d’cire relève.

Autre fauce piquante.

Faites bouillipun demi fetier de vin avec

autant de bouillon
;
tjunnd i! fera réduit à

moitié , vous y mettrez une échalote , un
peu d’ail

,
une pincée de fourniture de falade ,

je tout haché très-fin
;

faites bouillir un mo-
incnt

,
!k y jetez enfuite gros comme une

noix de beurre manié d’une petite (lincéc de

Luine, fel, gros poivre
;
laites lier fur le feu.

Sauce piquante froide.

Pilez très.fin une bonne pincée de fourni-

ture de falade, a\'ccune dcmi-gouire d’ail
,

deux échalotes, délayez le tout avec un peu
de moutarde

,
de l’huile

,
un lilet de vinaigre

,

fol
,
gros poivre.

tsauce à la Reine.

Elle fe fait en mettant dans une cafTerolc

un morceau de beurre
, avec quelques cham*
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pignons , un oignon
,
une carotte

,
un panais ,

une demi-goulTe d’üil
,
perlil

,
ciboule

,
pafiez

le tout fur le feu
, & y ajoutez une pincée de

farine
,

mouillez avec un grand verre de

bouillon , & autant de vin blanc
;
le tout ayant

ct^ùj-ine heure ,
dégrailTez & paiTez au tamis ;

faites bouillir un demi feticr de lait ,
avec gros

comme la moitié d’un œuf de mie de pain
;

lorfque le pain aura bu tout le lait, palTez-lc

dans un tamis en le [)refnint fort avec une

cuiller, & le verfez enfuite dans votre fauce

,

avec fel Sc gros poivre.

Autre fauce à la Provençale.

Hachez du pcrfii
,
ciboule ,

une gouHe d’ail

,

des champignons ,
mettez le tout dans une

caHerole avec un peu d’huile pour le palier

fur le feu
,
mouillez avec un demi-fetier de

vin blanc
,
un peu de bouillon ,

fel
,
gros

fioivre ; faites réduire au point d’une fauce;

dégraifTcz ava^wt que de fervir.

Sauce nu jus d'orange.

IVIettez dans une cafTcrole un demi -verre

de bon bouillon avec autant de jus
,

quel-

ques zefles de pelure d’orange atnere
,
gros

comme la moitié d’un œuf de bon beurre

manié avec une petite pincée de farine, fel
,

g50s poivre
;

faites lier fur le feu & y expri-

mez enfuite le Jus de l’orange dont l'écorce

vient de vous fervir.

Sauce roujfc aux câpres 6* anchois.

Mettez dans une cafferolc un morceau de

bon beurre q^e vous délayez av’ec une forte

pincée de farine, un anchois haché , fel
,
gros
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poivrc, csprcs fines non luchées, deux ci-

bouies entières, rnouiilez peu à peu ax'ec dui

jus
,

)uft|u’à ce qu’ii y en ait pour (ion*-

rxr une couleur rouffe à votre fauce
,

faites.

h lier fur le b'U
;

li elle cft trop épaiffe vous

y ajouterez un peu de bouillon
,
ôtez les cibou-

les avant que de fervir.

itjuct a La rocambole.

IVlettez dans une caOTerolc un demi- verre

«Je vin blanc, autant de bouillon, deux ou
trois cuilleiéci de coulis, fcl, gros poivre;

faites bouillir un quart-d’hcurc , tS: y jetiez

cinq ou lix rocamboles cciafces avant que
de fervir.

Saucé n La renouluJc.

Pviettez dans une cafTcrole une échalote
,

peri'il
,
ciboule, une pointe d’ail

,
un anchois

des câpres, le tout haché très-hn, fel
,

gros poivre , d(‘Iaycz avec un peu de niou-

larde
,
de l’huile & du vinaigre.

Sauce à La poivrade.

TMcttez dans une caOTerolc du beurre gros

CKMnme la moitié d'un œuf, avec deux ou
trois oignons en tranches

, carottes & panais

coupés en zeftes
,
une gouflc d’ail

,
deux écha-

lotes
,
deux clous dr girofle, une feuille de

huner . thym
,

bufilic
,
paiîez le tout fur le

feu tufqn’à ce qu’il commence à fc colorer ,

ajoiuez y une bonne pincée de farine, mouil-

lez avec un verre de vin rouge
,
un \'eiic

d’eau
,
une cuillerée de vinaigre ; faites bouil-

lir une demi -heure
, degraiffez, paOTcz au

Umis , mettez -y du fel , du gros poivre.

Servez
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Servez- vous en pour tout ec qui a befoia

«i’ètrc relevé.

Façon di faire U vinaigre rougs
,
blanc & rofat,

Suivant la quantité de vinaigre que vous
voulez, vous prenez un vaifieau plus ou
moins grand

;
pour en faire vingt pintes

,

prenez un baril de cette capacité, qui ioit

neuf, s’il eft de vieux bois
,

il faut le doler

en dedans
,
enfuitc vous vous procuicz une

pinte du plus fort vinaigre que vous faites

bouillir , & le verfez tout bouillant dans le

baril
,
que vous bouchez bien avec le boncîon,

& le roulez en l’agitant jufqu’à ce qu’il foit ab-

folument fi oid
;
fix heures après vous ôtez ce

vinaigre
,
^ vous placez ce baril dans un en-

droit chaud
,
après l’aVoir boudonné, prati-

quez dans le haut du baril au-deffus du jable,

un trou l>iffifant pour y introduire un grand
entonnoir

;
jetez dans cet entonnoir deux

pintes de bon vinaigre
, huit jours après ajou-

tez-y une pinte de vin; de huit jours en huit

jours, vous y a)Outeiez_une pinte de vin
,

jufqu’à ce que le baril foit à moitié plein
,

alors vous en pouvez mettre davantage; il

faut néanmoins faire attention que le vinai-

gre foit toujours de la même force que le

premier que vous y ave^ mis, parce que s’il

étoit plus foibîe
, raugmentntion que vous

feriez n’auroit p.as la même qualité : votre

S
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baril étant plein & le vinaigre clans fa bonté ,

vous en retirez les deux tiers dans un autre

Vailfean
;
enfuite vous remettrez du vin peu-

à-peu dans le baril
,
comme il eft dit ci dedus

,

par ce moyen v'ous avez toujours du vinaigre.

Le vin le plus propre à taire du vinaigre ,

efl celui que l’on tire auprès de la lie
,
celui

qui efl pouffé ik aigri fans avoir .de lieur ;

lorfque le vinaigre n’a point affez de cou-

leur
,
vous y mettez du jus de mûres fau-

vages bien mûr.

Le vinaigre blanc fe fait avec le rouge :

voici le moyen d’y réullir : vous mettez dix

pintes de vinaigre fur le feu
, & les laiffez

bouillir jufqu’a ce qu’elles loient réduites à

huit i
enfuite vous les faites diftillcr dans un

alambic ,
vous augmentez ou diminuez en

conformité de ce quedeffus, fuivant la quan-

tité que vous en voulez.

Pou'' filtre du vinaigre rofat ,
faites féclier

deux jours au foleil une once de rofes muf-

cades
,
que vous mettrez dans une pinte de

X’inaigre , expofez les rofes & le vinaigre au

foleil pendant quinze jours dans une bou-

teille bien bouchée. Celui d’eftragon ,
de

fureau
,

d’œillet fe fait de meme
;

celui de

fleur d’orange
,
l’on met la feuille fans être

féchée
;
celui d’ail , il faut quatre pintes de

vinaigre blanc pour une once d’ail , douze

clous de girofle & une mufeade coupée par

morceaux.
Vinaigre printanier.

Prenez dans le printems
,

vers le mois de
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,
fortes de [)etitcs herbes, comiiic

creifon
,
c(lr:i"on

,
pirTiprenelle

,
cerfeuil.

Faites féoher ces petites herbes au foleil.

Ouantl eiles fout féehes
,
vous les mettez

Hans une cruche d’environ fix pintes, avec

dix gou les d’ail
,

autant d’échalote, lix oi-

gnons
,
une poignée de graine de moutarde,

vingt clous de girofle
,
un demi gros de ma-

cis
,
un ^vo$ de poivre long

,
un citron coupé

eu tranches avec fou écorce.

Emplifl'ez la cruche de vinaigre, après

l'avoir bien bouchée
,
vous l’expoferez pen-

dant dix jours à l'ardeur du foleil.

Vous le paflerez apres dans une chaufTc

pour le tirer au clair; mettez le dans des bou-

teilles que vous boucherez bien
,
& vous vous

en fervirez après quand vous jugerez à propos.

C'efl: ici que je Unirai mon inflruétion de
cuifine

,
pour paffer à une qui fera encore

fort néceifaire aux cuifiniercs & aux dames
bourgeoifes

,
qui fe font un plnifir de faire des

confitures & des rataliats. L’on apprendra U
méthode de faire des compotes de toute

efpece, & comment l’on peut mettre à proHc

les fruits que la Providence nous fournit ;

après avoir expliqué la fat^on de feivir les

bonnes tables eu toutes foi tes de fruits
,
& de

qu’elle maniéré on rénlfit pour en faire des

confitures fétlies , des confitures liquides &
des liqueurs

,
]e finirai peur les peafonnes de

provdnees qui ne veulent dépenfer que fort

peu en confitures, «Sc feront charmés depro-



4T1 ,La CUISINIERE
fitcr dans l'hiver ,

des fruits que la nature a

produit pendant Tété.

CHAPITRE XVI.

De Ceffet.

J E commencerai l’office par la defcrîptioa

des fruifs connus pour les meilleurs, ic fui-

vrai l’ordre que la nature preferit pour nous

Jes fournir.

Elle commence fes bienfaits par les fruits

rouges ,
qui font les fraifes de jardin celles

de bois, les cenfes précoces ,
les ccrifcs hâti-

ves ,
les cerifes de IMontmorcncy

,
que l’on

appelle à courtes queues
,
les ceriles tardives

,

( fons le nom de cenfes ) les bigarreaux
;
les

guignes & les griotes y font compril'cs.

Nous avons la grofeiile rouge
,
la blanche :

la petite grofeiile rouge de Noifi cE la meil-

leure pour la gelée.

Enfuite viennent les abricots , il y en a

de trois fortes ;
favoir ,

les abricots hâtifs ^

l’abricot mufquc & l’abricot ordinaire.

de différentes fortes de prunes'.

Nous avons : La mirabelle de deux fortes

,

la groffe & la petite. Le damas de pluficurs

cfpcceî:. Le damas violet. Le damas blanc. Le

damas noir. Le damas rouge. Le damas gris.

I.c gros dp.mas de Tours. Le gros damas d’Ef-

pagne. '
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Les autres prunes font :

La prune de Reine claude. La prune ro-

checourbon. La prune impératrice. La prune

de perdrigon violet. Lc.perdrigon hâtif. Le

perdrigon blanc. La prune impériale. La prune

virginale violette. La prune fainte Catherine.

La prune royale. La prune dauphine. La

prune mignone. La prune de maugerou. La

prune inonficur.

,

Noms de d'-ffèrentes fortes de pèches.

Comme la pêche eft fupérieure eu bonté

aux autres fruits ,
il eft aufti necefîaire de

connoître fes différentes cfpeces.

Üavant pêche blanche quoicpie petite eft la

plus recherchée
,

parce que c eft celle qui

paroît la première; toutes les perfonnes qui

veulent fervir de la nouveauté en v'eulent

avoir.

•La pêche madeleine, rouge & blanche. La

pêche de Troyes, & la double de 1 royes.

J/alberge jaune. La violette hâtive & tardive,

La mignone. La pêche de Pau. La pavie

rouge. La pavie madeleine. La pè^he d Italie.

La chanceliere. La pourprée. La belle-garde,

La pêche admirable. La d’andilly. La niv’ctte.

La pêche pavje admirable. Le pavie rambouil-

let. La royale. Le pavie rouge de pomponc.

La pêche brugnon violet.
^

Foires bonnes à viun^er dans tete.

La poire de blanquette. A la reine. Rouf-

fclet^ hâtif. La poire d’orange, parce qu’elle

a la ligure d’une orange. Le rouffclct de

Rjicims. La royale d’été. Le petit mufeat. f.a

Si
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poire fans peau La mirée miifquée. La cuifTe-

madame. Le bon chrétien (J’cté. La berga-
mote d’été. La fondante de BrefL

Foins bonnes à manger dans Üautomne.
Le beurré gris & le beurré rouge. La ber-

gamote Suifle. Le meilire jean de deux fortes.

La dorée & la grife. Le martin-fec. La berga-
mote de deux fortes

,
la commune & craianne.

La dauphine ou frnnchipane. Le fiicré verd.
Le doyenné. La belldlime d’automne. La
verte longue. La verte ^ longue Suiffe ou
verte longue panachée. Le bezy de la motte.
Le petit oingt.

Vains bonnes à manger dans Vhiver.
La louifc bonne. La marquife. Le Saint-

Germain. La jaloufie. Léchafïerie. Le colmar.
Le fatin. Le bezy de chamontel. L’ambrcttc,
Le bon chrétien d hiver. La bergamote d hi-

ver. La bergamote de foulers La merveille
d hic'er. L’angélique de Bourdeau, l.a virgou-
]eufc. Le franc- réal. Le rouïïelet d’Anjou.

I^oms de diÿcrentes fortes de pommes,
La reinette. La reinette franche. La reinette

d’Angleterre. La reinette de Bretagne. La
reinette blanche e(l la moins ejlimée de toutes ns
reinettes. La pomme d’or. Le drap d’or. L.a
pomme d’api. Le rambour franc. La calville
de deux fortes

, la rouge & la blanche. Le
fenouillet. La paffe pomme. La courpendue.
Du teins de cueillir les fruits y comment

les conferver.

Le.s fruits d été
, tant h noyaux qu’à pépins,

DC doivent être cueillis qus quand ils l'ont
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<ians leur entière maturité ,
& li vous atten-

dez qu’ils le foicnt trop, ils deviennent co-

tonneux & molliffcnt prcvmptement.

Ceux (^automne, qui.fe cueillent ordinai-

rement dans le mois de feptembre, doivent

être cueillis avant qu’ils foicnt tout -à- fait

dans leur maturité.
_ ,

Ceux d’hiver doivent être cueillis long-

tems avant leur maturité.
^ . ,, , /

Pour connoître la maturité des fruits d cte

,

il faut les tâter doucement vers la queue, &
pour peu que vous fcntiez que le fruit fiechifTe

fous le doigt, vous le détachez légèrement

pour ne le point flétrir ;
rowrfs /orres de fruits

doivent être cueillis avec leurs queues, il eft

très-clTcntiel de choifir un beau jour, pour

cueillir les fruits qui font dcflincs a être gardés.

Apûs que les fruits font cueillis, il faut les

porter doucement dans une ferre hors d’at-

teinte du froid
,
principalement ceux d’hiver,

qui n’acquierent leur parfaite maturité que

dans un endroit où il ne gelc point. Arran-

gcz tout votre fruit fur des planches ,
les^

ponts & les pommes, la queue en haut, & /ef

figues fur le côté.
^

"
Il ne faut point mettre de paille défions vos

fruits ,
parce que cela ne fert fouvent qu k

leur donner un mauvais goût, & ne les em-

pêche point de pourrir.

Lorfque tous les fruits font rangés fur les

planches ,
il faut avoir foin de les vifiter

fouvent, pour Oter à mefure ceux qui com-

niencent à fe pourrir ; ils gâteroient aulll leur

^ 4
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voinn

,
par cc reoytn vcus Jcs coiifcïvcrcz

Jongtems.

Comment cla rifer le fucre peur tentes faites

de cerfturcs.

Il faut prendre im blanc d’œuf, ou plu-
fieuis, fuivant la tjuantité fie fucre que \ ous
\ oulez clarifier

;
\'oiis mêlez un peu d’eau

avec les blancs d œufs
, & les battez fortc-

n ent avec un ballet d office, ou à ce di*.iut,
avec deux fourchettes Vous faites foiulre
votie fucre dans de I eau

;
placez fur le feu ,

l^ouillir quelque tems
,

afin de
Jempechcr de s cpailla trop tôt, verfez - y
de moment a autre une cuillerée d’eau froi»
•fie; jetez vos blancs d’œiffs battus dans votre
fucre* il faut qu’ils cuifent enferubie jufqu’à
ce que le fucre foit clair , alors il le faut bien
ccumer

,
le tirer du feu

,
ôt le paffez dans un

iinge propre
; vous l’cmployercz après à tel

ufage qu’iJ vous plaira.

Compotes de pommes i la Portu^aife.

Prenez des pommes de reinette ce qu’il
en faut pour, garnir le compotier, ôtez -en
le milieu avec une vuidcle de fer blanc

,
ou

avec un couteau, arrangez- les enfuite dans
une tourtiere ou fur un plat d’argent

,
placer

dans chaque pomme un petit morceau de
fucre

, ou bien du fucre en poudre, ik uh
peu dans le fond de la tourtiere

, & les mettez
cuire au four

,
ou fous un four de campagire

,

feu deffus & deffous
, fervez les chaudes

,
avêG

un peu de fucre en poudre par - delîus.
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' Compotes de pommes blanches.

Coupez des pomuics par moitié, ôtez- en.

lie milieu & les arrangez dans une poêle, la

1 pelure delTus
,
mettez - y. environ un quarte-^

j

ron de fucre , & de 1 eau fiiffilammcnt pour

j

qu’elles puifTent cuire
;
quand elles feront

P
cuites d’un côté, vous les retournerez.

Quand elles feront cuites, &lefyrop alTez

réduit ,
arrangez - les dans un compotier

,
la

fyrop par deiTus ;
fer\'cz chaud ou froid

,

comme vous le jugerez à propos.

Compote blanche de pommes.

Coupez par la moitié fix groiïes pommes

I

de reinette, ôtez -en la peau & les pépins,

& les jetez à mefure dans de l’eau fraîche
;

faites les cuire avec un grand verre d’eau , le

jus de la moitié d’un citron ,
un morceau de

fucre; lorfque les pommes font cuites ,
drefr

fez -les dans le compotier ;
faites réduire le

fyrop jufqu’à ce qu’il fe colle dans vos doigts;

dreffez - le furies pommes.
Compote de pommes.

Toutes les pommes qui ne font point de

reinette, n’ont point tant de confiftance pour

la cuiffon ;
c'cll ce qui fait qu’il ne faut point

les peler , vous les coupez par. la moitié
,

ôtez-en les pépins
,

piquez le dclîus de la

peau en plufieurs endroits; faites-les cuirp

avec un verre d’eau, un peu plus de demi,

quarteron de fucre
;
quand elles commencent

a fe mettre en marmelade.., dreffez-ies dans

ic compotier
;

faites réduire le fyrop & fg

verfez delTü;?,
a. c

'
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Compotes de poires de mortiri- Jecs eu de

meÿi e - jean ent ers.

Prenez des poires entières
,
que V'ous pelez

fl vous voulez, elles fc fervent plus fouvene
fins être pelées; ôtez -en l’œil & rognez le

bout des queues, placez- les dans un petit

pot de terre
, il faut y mettre un petit mor-

ceau d étain jiour les rendre rouges
,
de Tcau ,

nn quarteron de fucrc ou davantage
,
0 le pot

cft grand, & qu’il y ait beaucoup de poires
,

.

un petit morceau de cannelle, faitcs-les cuire '

devant le feu
;
quand elles font cuites, & que le

fyrop n cfl point trop clair, fervez-les chaudes.
Cowp' tc de poires de hort chrétien

,
de doyenné^

de virgou/eiife
^ de faint Germain & autres.

Faites blanchir vos poires toutes entières
^

avec leur peau dans l’eau bouillante
,
quand

elles feront au tiers cuites, vous les retirerez -s

dans 1 eau fraîche
, vous les peleicz après en-

tières ou par moitié
, &l les mettez à mefurc '

dans l’eau fraîche, faites bouillir votre fucrc
J

ïlans une poêle avec un demi - fetier d’eau
,

'!

rdors vous placerez vos poires dedans avec
^une tranche de citron pour «qu’elles fc cou- ^

fervent blanches

Quand elles feront cuites & d’un bon fyrop,
fervez les chaudes ou froides

, fuivantlc güu{
du maître.

Compote de poires de rouffelet & de hlanqntt.
Elles fe font de la même fa^on que les précé-

dctJies,a la referv'c qu il faut les Icrvir entières.
Compote de poire V grillées.

Prci.ez des poires a cwuc
, de celles qui ne
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font pas bien mûres, mettez - les dani un boii

fourneau bien allumé, julqua ce que toute

la peau foit bien brûlée, ayez foin de les

tourner à mefiire pour qu’elles grillent ég^t

lement
,
jufqu’à ce que la peau s’enlevc et^

les frottant dans l’eau : lorfque vous aure?

enlevé la peau de cette façon
,
vous les cou-

pez par la moitié-^ en ôtez Icï pépins, rela-

vez-les encore dans plufieurs eaux
,
& les met?

tez enfuite cuire dans un pot avec une cho-

pine d’eau ,
un petit morceau de cannelle, ur^

quarteron de fucre (
couvrez le pot ') jufqu’^

ce qu’elles fléchifTent beaucoup fous les doigts^

Jaiiïez réduire le fyrop &. les fervez chaude^

fl vous voulez.

Covipou de poires à la h»nne femme.

Prenez des poires à cuire
,
que vous mette?:

entières dans un pot avec un verre d’eau,

^n petit morceau de cannelle
,
deux clous d,e

girofle, un demi-quarteron de fucre; faites-

les cuire bien couvcites fur un peu de cendre$

chaudes ,
à moitié de la cuiffon vous y mettrcîç

un verre de vin rouge
;
quand elles feront bicii

cuites, faites réduire le fyrop, parce qu’il etj.

faut très-peu. Servez chaud furies poires.

Compote de verjus.

Otez les pépins de votre verjus
,
& le mette;?

dans une pocle avec un quarteron de fucre ^
un verre d’eau; faites-le bouillir h petit feu ,

quand il fera bien verd & le fyrop réduit ^

dreffez le dans le compotier, & fervez froicjb

Compote de cerifcs.

Coupez le bout ^ies queues de vos cerfe^
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ik les pofez dans une poëic avec un demi*

verre d’eau & un quarteron de fucrc, mettez-

le? fur le feu, & leur faites faire deux ou trois

bouillons couverts , arrangcz-lcs enfuitc dans

un compotier , verfez proprement votre fyrop

par-deffus ,
8c les fervez froides.

Compote dt fuiifcs.

Faites cuire un quarteron de fucre avec

un verre d’eau
,
juqu’à ce que le fvrop foit

bien fort; il faut avoir foin de le bien écu-

iner, enfuite vous avez de belle fraifes point

trop mûres, épluchées , lavées & bien égout-

tées
;

raettez-lcs dans Je fyrop & les ôtez de

deffu? Te feu pour les y iailfer repofer un mo-

ment ;
fakes leur faire un bouillon & les reti-

rez promptement,, fi elles vouloicnt ne point

rcfler entières.

Compote de profcîlles.

Faîtes un fyrop bien fort comme le précé-

dent ,
enfuite vous avez une livre de. belles

C.rorei!les , lavées & égouttées; vous y Iai0*c-

rez la grappe fi vous voulez; mcttez-les dans

le fyrop pour leur faire trois grands bouillons

couverts ,
defcendez-les du feu &Jesc-cumcz

;avant que de les drefier dans le compotier.

Compote de Jramboifr.

Vous faites cette compôte de la même façon

que celle de fraifes , à cette difl^rcnce que

vous ne lavez point les framboifcs.

Comoott d'itbricois n la Fortu}iaifi\
i

^ ^
O y

’

Prenez la quantité que \ ous voudrez d’a-

bricots prçfque murs
,
fcndcz-}e> p:ir la moitié

8t. en ôtez Jc3 noyaux
, incLtcz du fucre dans
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le fond d’un plat avec un ileml-vcrre d eau ,

arrangez les abriaots delFus & les placez lur

lui moyen feu pour les laire bouillir juf^u à

cc qu’ils foient prcfque cuits en delTous^cc

qu’il ne rcfle que très-peu de fyrop ,
âpre»

^’Ous les ôtez fin feu ,
(St jetez du lucre nu

par-dedus, couvrez-lcs avec un couvercle de

tourtière ik du feu defius jufqu a ce qu ils

foient cuits ik d’une belle couleur glacée ;

drclfcz- les dans le «ompotier penuant qu il6

font chauds.

Compciz iPâhilcots V2rds 6' vertes.

Il faut faire bouillir de l’eau dans une

poêle avec deux poignées de fonde
,
quand

elle aura fait deux bouillons ,
vous jetterez

vos abricots eu amande» dans la poêle; tjuand

ils auront fait un tour, vous les rctireicK

avec une écunîoirc »
vous les frotterez bien

dans vos mains pour ôter le duvet
,
& à me,,

fure vous les jetterez dans 1 eau fiaîchc ,

ajjtès quoi vous aurez de 1 eau bouillante

propre ,
dans une autre poêle

,
pour faire

cuire vos abricots.

Vous verrez quand ils feront aiïez cuits, en

les piquant avec une épingle
,

fi elle entre

facileuient ôt que 1 abricot tombe de 1 ni-mémc,

c’efl une marque qu’ils font alfez cuits ,
vous

les retirerez dans l’eau fraîche, vous ferez-^n-

fuite bouillir du fucre dans votre poêle , & y

mettrez vos abricots ou amandes ,
faites les

cnire doucement à petit feu
,
jufqu à ce qu i.€

foient bien vetds
,

f^rvez.

il y en a qui ne font point de leÜive a
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leurs nbricots ni amandes, ils fe contentent
de les frotter avec du Tel pour enlever le du-
vet, &.enfuire les font blanchir & cuire com-
me je viens de dire.

Compati d'abricots murs
, entiers ou par moitiés.

Faites blanchir vos abricots dans l’eau

bouillante
,
quand ils feront bien mollets

, reti-

rcz-les avec une écumoire, & les jettez dans
1 eau fraîche

;
faites bouillir un (juarteron de

fucre avec un verre d’eau dans une pcële
;

mettez y vos abricots pendant deux ou trois

bouillons
; écumez - le.s bien & les retirez

après pour les arranger dans un compotier,
verfez votre fyrop par • ileffus pour lesfervir
froids ou chauds, comme vous voudrez.

Compote de pêches.

Les compotes de pêches entières ou par
moitiés

, fefont de la même façon que celles
d'abricots.

Compote, de pêches.

Prenez fept ou huit pêches prefque mûres,
fendez -les par la moitié

;
après avoir ôté

le noyau, vous les mettrez un moment à l’eau

bouillante & les retirerez aufTi-tôt que vous
pourrez ôter U peau

; faites bouillir un quar-
teron de fuore avec un verre d’eau, ayez
foin de lécumer, & enfuitc vous y mettrez
les pêches pour les faire cuire, & ferez ré-
duire ie fyrop . s il étoit trop long

, avant que
de le drchei fur les pêches.

Compote de pêches piUces.

Prenez huit ou dix pèches prefque mûre.s,
que vous iaiffez entières

,
placez-lcs fur tu: bon
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fourneau bien allumé ,
faites-en brûler toute

la peau également en les retournant a me-

fuie
,
jetez -les dans l’eau fraîche; quand

vous* en aurez exactement ôté toute la peau

& que vous les aurez lavées dans pluticurs

eaux ,
mettez - les cuire avec un quarteron de

fucre & un verre d’eau ,
jufqu’à ce qu elles

fiéchiffent fous les doigts ,
vous les drefferez

dans le compotier ik le fyrop par-delius.

Conip'^tc de pêches a portu^dije.

Mettez fept ou huit pêches fur un plat ,

avec du fucre fin delfus & deflous ,
couvrez-

les avec un couvercle de tourtière, ik les

faites cuire très-doucement entre deux feux;

quand elles font cuites & bien glacées, feri

vez-ics chaudement.

Compott de tranches dépêchés.

Prenez cinq ou (ix belles pêches bien

mûres, pclcz-Ies proprement, Atez-en es

noyaux & les coupez en tranches, poim le«

arranger dans le compotier que vous deven

fervir en mettant du fucre fin deffous & pfcC

dclfus les pêches.

Compotes de prunes de reine-claude ,
de mirA-

kelU
^
de perdrigon & autres.

Faites bouiliii- de l'eau , & y jetez vo«

prunes pour les faire blanchir, quand elles

feront bien molettes fous les doigts, vous

les retirerez avec une écumoire & les jetterez

dans l’eau fraîche; mettez -les enfuitc dans

une poêle avec un peu de fucre clarifie ou

non, fi vous nxm avez point, placez- le»

fur un petit feu où elles nw puinent que
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frémir jurqu’à ce qu’elle» foient devciuies bien
vertes

,
Si fervez Iroides.

Compose de prunti ù la bonne femme.
Faites bouillir quinze minutes un (juarte-

ron de lucie avec un veirc d’eau
,
ayez foin

de 1 ccumer; quand il fera en fyrop
,
mettez-

y une livre de prunes preftmes mûres, faites

faire quelques bouillons jufqu'à ce que les

prunes foieut cuites
,
ôtez l’écume & les dreOTeE

dans le compotier; fi le fyrop cfl tiop long,
faites -le réduire avant que de le verfer fur

les prunes.

Compote de toutes fortes de fruits grillés.

Il faut laiilcr réduire votre fyrop jufqu’à

ce que votre fruit commence à s’attacher à

la poêle
, alors il ne faut pas U quitter

,
il

faut promener dedans votre compote jufqu’à

ce que vous voyez qu’elle ait belle couleur,
enfuite vous mettez une afiiette fur votre
compote que vous tenez de votre main gau-
che, St. la renverferez en deflus en la glif-

faut propicmcnt dans votre compotier: vous
les fervez chaudes ou froides : elles font

meilleures chaudes,

k'ous pouve^ fane de ces compotes
,
avec

celles qui ont déjà fervi pour les déguifer.

Compotes dt citrons
, cranges

,
bergamotes

,

limes ihinoijâs.
^

U faut les couper par petits morceaux
,

les bien cuire dans i’eau
,

jufqu’à ce qu’ils

foient bien mollets fous les doigts
, vous les

retirez a\ cc une écumoire
, & les jetez dans

l’eau fraîche
; vou3 faites ciilimc un petit
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fyrop îivec un verre d’eau
,
un quarteron de

fuci e ,
vou^ mettez vo-^ ecorces dedans pour

les faire mijotter tout doucement fur un petit

ifeu
,
pendant une demi heure, & fervez froid.

Compote de. verjus.

Prenez une livre de verjus
,

qui ne foît

pas tout* à-fait allez mûr
;
fende» chaque

jvrain avec la pointe d’un petit couteau pour

ôter les pépins; quand ils fei ont tous finis,

placez-!es dans de 1 eau piête à bouillir, lorf-

que le verjus commencera a pâlir ,
ôtez-le«

du feu & y jetez un dem.i - verre, d’eau frai-

chc ,
laiffez - les dans la même eau jufquàcc

qu’elle foit froide
,
pour qu’ils aient le tems

de reverdir; enfuitc vous mettez un verre

d’eau avec lix onces de fucre dans une poêle-

pour les faire bouillir-, & y mettez tout de

fuite les v'erjus ;
apres deux ou trois bouil-

lons’, ayez foin de l’ccumer ;
drcîfez votre

verjus daas le compotier ,
avant que de \ ci Pr

Ig- fyrop fur le verjus ,
réduifez-le s il ci

trop clair.

Compote de cotngs.

Prenez trois gros coings
,

s’ils font petits,

vous en prenez davantage, jetez -les dans

de l’eau bouillante pour les faire cuiic jiu-

qu’à ce (ju’ils fuient tendres fôus les doigts;

vous les retirez apres dans de 1 eau froide,

coupez* les en quatre, lorfqiie vous aurez

ôté les cœurs & les aurez pel«s proprement,

vous mettrez un quartcion de fucre dans

une poêle avec un demi - verre d eau; faitQ^
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boiilllM' & ccumer

,
placez -y les coings pour

achever de les cuiic. Servez chaudement à

court fyrop.

Compote de raifins.

Mettez dans une poêle un quarteron de

fucrc avec un demi, verre d’eau
,
faites bouillir,

écumer & réduire en f)'rop fort, placez dans
j

ce fyrop une livre de raifin midcat égrainé
,

& dont vous aurez fait fortir les pépins
; J

faites lui faire deux ou trois bouillons & les

tlreffez dans le compotier
,
s’il y a de l’écume

enlevezda avec du papier blanc.

Compote (Coranges crues.

Coupez le deftus à hx oranges de Portugal

,

de façon que vous puifficz les remettre comme
fl elles étoiant entières, enfoncez un petit cou-

teau en plufieurs endroits de la chair, faites-y

entrer du fucre fin , remettez les couvercles

& les fei‘vcz
,
vous pouvez encore les fervir

apres les avoir pelées, vous les coupez par

tranches , & les arrangez dans un compotier

avec du fucrc fin dclfus & deffous.

Compote de marrons.

Faites cuire des marroUs dans de la cendre

de la même façon que fi vous vouliez les

fervir dans une ferviette
;
quand ils feront

pelés
,
mettez- les dans une poêle avec un

quarteron de fucre & un demi -verre d’eau,

faites- les frémir fur un petit feu environ un
demi-quart-d’heure

;
avant que de les fervir

vous y prefferez un petit jus de citron , Si

en fervant vous y jetterez delfus légèrement

du fucrc fin.
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Compote de grofeiiUs vcttes.

Prenez une livre de grofcilles vertes, fen^

dcz-les p.ir les cotés nvec un cnre-clent pour

en f.iire foriir les pépins ,
mettez les dans

(Je l’eau chaude fur le feu ;
il faut qu elles

y reftent jiift^u’à ce quelles montent deffus ;

cnfiute vous les defeendrez du feu & Y

terez un verre d’eau froide ,
un filet de vinai-

gre Si un peu de fcl ;
lailfez-lcs dans cette

eau jufqu’à ce qu’elles foient froides pour

qu’elles aient le tems de redevenir vertes ,

retirez -les après dans de 1 eau fraîche, pen-

dant qu’ellci rafraîchiffent ,
vous mettez une

demi livre de fucre dans une poëli avec un

verre d’eau ;
quand il aura bouilli & ccumé

iufqu’à ce qu’il foit clair, placez- y les gro-

feilles bien égouttées & les faites cuire dou-

cement ,
de n^aniere qu’elles ne faffe que fré-

mir, enfuite vous les retirez avec une écu-

moire pour les arranger dans le comjioticr ;

achevez de cuire le fucre jufqu’à ce qu’il ait

la confiftance de fyrop
,
verfez - le fui les gio-

feilles.

Marmelade ddamandes vertes 6>' i'abricots verds.

Prenez des amandes ou des abricots verds
;

il faut ôter le duvet, comme il eft explique

ci-devant; faites. les cuire dans de l’eau juf-

qu’à ce qu’ils foient bic»n tendres ,
retirez-Ics

Lus de l’eau fraîche & les mettez égoutter;

enfuite vous les écrafez pour les paflerdans

wn tamis, placez cette marmelade iur le feu

pour defféchcr ,
en la tournant toujours juf-
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qu’à ce qu’elle foit ptès de s’attacher à la I

poêle
,

apres vous pelez cette marmelade I

pour mettre autant pefaut de fucre fur le

feu flvec un demi-fetier d’eau; faites bouillir

& ccumer
, continuez de le faire bouillir

jufqu’à ce, que trempant deux doigts chns
de l’eau fraîche

, vous les enfoncez dans le

fucre & les retrempez dans l’eau ; & que îc

fucre qui vous refte dans les doigts fe caffe

net: joignez-y tout de fuite la marmelade
pour la délayer avec le fucre

,
fans qu’elle

bouille, fur un feu doux la mettrez après
dans le^ pots.

Marmelade de fraîfes.

Epluchez & lavez une demi -livre de frai»

fes
,
faites-les égputter & les palfez dans im

tamis pour les mettre en marmelade
,
[)laccz

fur le feu une livre de fucre av^ec un verre
d eau

, faites-lc bouillir & bien écumer, con-
tinuez cette opération jufqu’à ce que trem-
pant l’ccumoirc dedans & la fccouant

, il en
forte de longues étincelles

,
jetez -y votre

marmelade de fraifes pour la délayer avec
Je fucre

, en la remuant toujours fur un
moyen feu fans qu’elle bouille

, & la met-
trez dans les pots

; vous vous réglerez fur
cette dofe pour la quantité que vous voulez
faire.

Marmelade de framhoifes.

Faites cuire une livre de fucre de la même
façon (pic pour les fraifes

; cjuand il cft à
fou point de cuifion

, vous y jetez ks fram-
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boife?î prépr^réçs de cette fa^on ; épluchez

deux livMes de framboifcb Si les p^fTez dans

un tamis pour les réduire en marmelade ,

placez cette marmelade fur le feu pour^ la

cicnéthef jufqu’à ce quelle foit près de s’at-

tacher à la poêle ,
eufuite voiu la mêlez,

avec le fucre 81 lui lailfez faire quelques

bouillons, en la remuant toujours ,
la met-

trez après dans vo« pots.

Marmîhde de cerifes.

Faites cuire deux livres de fucre de la.

même façon que pour la marmelade rie fraifes ,

enfuite vous y jetez quatre livres de cerifes ,

après leur avoir ôte les noyaux & les queue^ ,

rcmuez-les avec le fucre ,
les faites boudlir

enfemble jufqu’à ce que le fyrop fe colle dans

vos doigts ,
ôtez - la du feu pour la mettre

dans les pots.

Marmelade de jlturs d orange.

Mettez cinq quarterons de fucre dans une

poêle avec un dcmi*fetier d eau
,

faites- le

bouillir 81 bien écumer, après votis continuez

de le faire bouillir jufqu’à ce que trempant

d’écumoire dedans & la fe'couant fur le fucre,

vous foufBez au travers des trous ,
il eu

forte de petites étincelles de fucie; vous y

mettrez enfuite votre fleur d orauge préparée

de cette façon ;
prenez une demi -livre de

fleur d’orange épluchée ;
faites -la bouillir

-un demi - quart - d’heure dans 1 eau ,
defceri-

dez cette eau du feu & y jettez une petite

pincée d’alun
,
placez de l’autre eau fur le
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feu; qu;)nci tjie bouillira. prelTcz-y le l'us

d un cifrcui
,
poicz- y votre lk‘ur d’oran^c

,

que vous rtiirez avec rccmuoire en la la/f-

fa ne égoutter
, faites-la bouillir dans iVau

«le cition jufqu à ce qu’elle loit bien tendre
fous les doigts, apies \’ou 5 la mettrez une .

demi - heure dans 1 eau fraîche avec un peu
de JUS de citron , enfujte vous- prefft rez la

]

fleur d orange dans un linge pour en faire
fortir 1 eau pilez dans un mortier pour la

réduire en marmelade
, mêlez cette rnarrne-

Jade avec le fucre pour les délayer enfem-
ble

,
en vcrfwnt le bicrc plulieuis fois, fur

un très petit feu
, fans qu’elle bouille ni même

qu elle frémine
;
dreffez dans les pots

,
jetez

.j)ar-dcfïüs un peu de fucic fin quand elle

fera froide.

Marmelade d'abricots fans façon.
Coupez le plus mince tjue vous pourrez

fix livres d abricots point trop mûrs
, (k les

jetez à mefure dans un cbauderon bien pro-
pre

, caffez les noyaux
,

ôtez- en la j^eau &
les coupez tics tins pour les mettre a\’ec les

abricots
, pilez quatre livres demie de

fucre (]ue vous mêlerez avec les abricots
placez votre chaudeion fur un feu clair, &
remiuez toujours avec une éciunoire

, de
crainte que la m.armtladc ne s’attache au
fond; lorfque les abricots font avances dans
leur cuilfon

, vous defeendez de ttmsen tenu
le chaudrron pour écrafer les morceaux d’a-
bricots qui ne font point encore en marme-
lade

j
faites -la cuire jufqu’à ce qu elle le colic
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dans v^os doigts lans tro{) de «é(iftance, ca

prenant de cette marmelade dans les doigts

les aj)puyant Tun contre l’autre, vous la

inettrez enfuite dans les pots. Cette fatjOn

,

quoitjue fimjîlc & tics bonne.

Msrmcldde de prunes.

Otez les noyaux des prunes que vous vou-

lez employer
,
prenez en la quantité que vous

jugerez à propos, faites les bouillir avec im

peu d'eau
,
quand elles tomberont en marme-

lade, paffez-les dans un tamis , <5c remettez

fur le feu ce que vous aurez paffé, & le faites

bouillir jufqu’à ce que cette marmelade folt

prête de s’attacher h la poêle ;
enfuite vous la

pei'e h mettrez autant de fucre pefanc que

vous aurez rie marmelade ,
placez le fucre

•fur le feu avec un bon demi-fetier d eau ,
faites

le bouillir (St bien ccumer. Vous connoîtrez

quand il fera cuit, en trempant deux doigts

dans de l’eau fraîche, enfuite dans le fucre>,

& après dans la même eau ,
fi le fucre qui

reflc à vos doigts caffe net

,

alors vous y met-

tez votre marmelade pour la délayer avec le

fucre en les remuant enfcmble fur le feu feu-

lement, juftju’à ce qu’elle frémifTc ,
mettez-

la dans les pots lorfqu’elle f«ra froide, jetez

un peu de fucre fin dell'us.

Marmelade de pciics.

Faites cuire dans l’eau
,
jufqu’à ce qu elles

foient tendres deffous les doigts, la quantité

de poires de rouffelet que vous jugerez à pro-

pos, ôtez -en la peau & n’en prenez que 1m.
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chair, que vous paOcz Hans Un tamis, pla-

cez- la lin le leu & lu reinuez toinours jufijo’à

ce qu elle t'oit près He s’attacher à la poclc ;

cnfuite vous la pefez & ajoutez autant de

Jucre dans une poêle
,
avec un demi feticr

d’eau, faites bouillir ;Sc ccinner
,

coiuiiuiez

de faire bouillir jufqu’à ce que trempant l’c-

cumoiie dedans, & la fecouant, il s’enleve

de longues étincelles
,
qui fe tiennent enfem-

ble
,
pofez-y la marmelade pour la délayer

avec U-' fucie fur le feu
;
quand elle commen-

cera à frémir, vous la mettrez dans les pots ,

& quand elle fera froide , vous jettciez par-

•Iclfiis UH peu de fucre fin.

. Marmelade, de pcches.

Pelez des pcches
, qu’elles ne foient pas

trop mûres
;
après avoir ôté le noyaux

,
vous

les coupez en petits rr.orccaux
,
enfuitc vous

ferez cette mnimeladc de la même maniéré
«]ue les abricots fans façon

,
que vous trou-

verez ci - devant.

Marmelade ddépmc’ vlnctte.

Faites cuire une livre demie de fucre,

de la même façon que pour la raarm.elade de
polies

,
enfuitc vous y mettrez de l’épine-

vinette préparée comme il fuit : ayez une
livre d’épine-vinette tout égrainée

,
que vous

placerez dans une caiïeiole avec un verre d’eau

êè 1.'. faites bouillir iufqu’à ce qu’elle foit eu
marmelade, pa(fez-!a au tamis, & la prelîez

fort jufqu’à ce qu’il ne reflc que les peaux
dans le tamis

, remettez fqr le feu ce qui a

paffé
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pafie au travers ci un tamis pour le faire bouillir

eu tournai t toujours ,
jufqu .1 ce que la mar-

melade foit prête de s’attacher à la poêle ;

enfuitc v'ous la mêlez avec le fucre pour les re-

muer enfemble ,
jufqu à ce qu clie folt jîrête à

bouillir ,
& la mettrez après dans les pots.

Ma^mdiide de ve'jns à la bourgcoijè.

^

Prenez la quantité de verjus que vous juge-

rez à propos, qui ne foit pas tout-a-fait rnûr

,

ôtez-cn la grappe cc le p'acez dans de 1 caii

qui elf fur le point de bouillir; lorfque le

V'crjus commence à pâlir & qu il a monté fur

l’eau ,
jetez-y un peu d eau fraîche & le defeen-

dez du feu ,
couvrez jufqu’à-ce qu’il foit rede-

venu verd; & au cas qu’il ne vous paroîtroit

point affez verd, vous le lailTez dans la mêine

eau cjue v'ous faites chauffer
,
jufqu a ce

le redevienne futïlfamment ;
après vous l é-

goiutez & le paffez au travers d’un tamis, eu

le prciïant à force avec une cuiller de bois,

pefez cette marmelade pour la cnire dans une

poêle avec autant pefant de fiicre fin
;
faites-

les bouillir enlemble jufqii a ce que trempant

un doigt dans la marmelade ,
fv l'appuyant

contre un autre
,

les deux doigts fe collent

enfemble
,

fans cependant beaucoup de ré-

fifiance, vous la mettrez dans les pots après

quelle fera un peu refroidie.

Marmelade de cc 'ings.

Prenez la quantité de coings que vous iu-

gerez à propos, fartes -les cuire (ians Icau,

jufqu’à ce qu’ils foient tendres ,
retirez - lés a

i’eau froide
,
jufqii’À ce qu’ils forent tout-A-l.uC
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froids

,
que vous les coupez en quatre pour

en ôter les cœurs & les peaux
, écrafez-!es

& les paffez dans un tamis
;
placez ce que

vous av^ez palTé fur le feu
,
& le tournez tou-

jours jufqu’à ce que la marmelade foitépaiffe,

pefez-la & préparez autant pefant de fucre

que vous avez de marmelade, faites-le cuire

(Je la même façon que pour la marmelade de
poires que vous trouverez ci-devant, enfuitc

x’^ous verfez le fucre avec la marmelade
,
pour

]es délayer enfemble fur le feu , & la retire-

rez quand elle commencera à frémir, pour la

mettre dans les pots.

Marmcladé de pommes.

Faites bouillir des pommes de reinette entiè-

res dans de l’eau
,
jufqu’à ce qu’elles commen-

cent à fléchir fous les doigts
,
retirez-les à l’enii

fraîche pour leur ôter la peau, prenez-en la

chair que vous paffez au travers du tamis
,

en la preirant fort, pofez ce que vous avez
paffé dans une poêle pour le deffécher fur le

feu, jufqu’à ce qu’il folt bien épais; faites

cuire h la grande plume autant pefant de fu-

cre que de marmelade, mclcz-les enfemble
en les remuant avec une fpatule ou une cuiller

de bois
,
remettez fur le feu feulement pour

faire chaulfer en remuant toujours
; !orfqu'’el!c

commencera à bouillir, vous l’ôtez, & la

placez dans les pots
,
quand elle cO: un peu

refroidie ;
ne les couvrez que lorfqu’ils l^ont

tout à fait froids. V’^ous trouverez la cuiObii

de fucre à la grande plume
, à la marmelade

de verjus, ci-aprcj.
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Marmelade de verjus.

Mettez Hans une eau lur le point Hc bouil-

lir
,
quatre livres de verjus prefx|ue tyiûr, dont

vous aurez ôté la gf^ppc ;
lorfqu ils feront

prêts à bouillir, vous les ôtez du feu , & les

couvrez pour les faire reverdir ,
laiffez dans

la mênac eau jufqu’à ce qu elle foit froide

,

retirez -les pour les palTcr au tamis ,
& en

tirer le plus de marmelade que vous pourrez ,

en les prelTant fort avec une cuiller; placez

cette marmelade dans une poêle pour la deffé-

clier fur le feu
,
jufqu à ce qu elle foit bien

cpaiiïe; fur une livre, vous ferez cuire une

livre de fucrc a la grande plume ,
melez-y

la marmelade pour la bien délayer avec le

fucre ,
remettez fur le feu feulement pour

faire chauffer, en la remuant toujours
,
jufqu z

ce qu elle foit près de bouillir ,
alors vous 1 ar-

rangerez dans les pots.

Sucre à la grande plume : après l’avoir fait

clarifier, comme il eft dit ci -devant, vous

le faites bouillir jufqu’à ce que trempant l’écu-

moire dans le fucre, & la fecouant d’un revers

de main
,

il s’élève en l’air de grolTes boules
,

fc de longues étincelles qui fe tiennent en-

fcmble, vous ôtez promptement le fucre du

feu, alors il cft à la grande plume.

Confiture de marmelade d'abricots.

Pelez les abricots ,
fi vous le jugez à propos,

ôtez les noyaux; pour une livre de fruit, il

faut trois quarterons de fucre qûe vous clari-

fierez ,
comme il cft expliqué ci-devant ;

en-

fuitc faites-les cuire au gros boulet
,
que vous

T ?
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connoitrez en trempant votre écumoire cî.ins

le fucre , & en la retirant fouBîez (lenTus
,
vous

verrez voler votre fncrc
,
cela marque qu’il

cft à fon point de cuilTon
,
alors vous y jette-

rez vos abricots
,
8c vous les ferez bouillir eu

remuant toujours avec une fpatule de bois,

jufqu’à ce que la marmelade foie collante dans
• vos doigts

,
c’efi: une marque que vous pou-

vez la mettre tout de fuite dans les pots.

Confiture de cerifes.

Prenez des cerifes la quantité que vous eu
voulez confire,ôtez-cn les ijueues & les noyaux;
quant au furplus, reglez-vous fur la façon

des abricots , tant pour la cuilTon que pour
la dofe du fucre.

Confaire de gelée de grofeilles.

Vous clarifierez votre fucre, comme il cft

expliqué ci-devant : il faut une livTe de fucre

pour une livre de fruit
; \’Ous ferez cuire votre

lucre au café, que vous connoitrez en mouil-

lant votre doigt dans un gobelet plein d’eau ,

que vous aurez foin de tenir de la main
gauche

, vous tremperez ce doigt dans votre

fucre
,
vous le remettrez fur le champ dans

le gobelet; (5<; fi votre fucre féche dans l’eau

qu’il caiïc dans vos doigts en ie prefTant,

c’eft une marque qu’il eft tems de pofer le

fruit' dans votre poêle; faites-lui faire deuK
bouillons couverts; retirez enfuite votre con-

fiture de deffus le feu, paffez-la dans un
tamis & la mettez tout de fuite dans les pots.

Ç^uand clic fera froide
,
vous couvrirez vos
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pots ,

vous tremperez votre premier papier

dans de l’eau-de-v’ie ,
pour c|ue la configure

fe couférve mieux , c^Jl ce que vous oMerve-

rez à toutes fortes de confitures ,
ài ne jamais

couvrir les pots que quand les confitures

font froides.

Confiture de od:c de pommes.

Elle fc fait de même que celle de grofeilles,

à la différence qu’il faut tirer le jus de la

pomme en la faifant bouillir dans un peu

d’eau ,
& vous la pafferez après dans un linge

blanc, pre(fez-Ia un peu ;
vous vous fervirez

de ce JUS pour mettre dans votre fucre ,
la

cuiffon eff de même que celle des grofeillcs :

vous connoîtrez quand elle fera cuite ,
en

trempant votre écumoire dans votre poêle
,
&

fl en la retirant & la tenant un peu penchée

,

votre gelée tombe en perle ,
cela marque

qu’elle efl affez cuite, vous la mettrez tout

de fuite dans les pots, ^
Confiture de verjus.

Vous ôterez tous les pépins de votre ver-

jus
;

il faut pour une livre de verjus une livre

de fucre
;
prenez une partie de verjus ,

que

vous placerez dans la poêle, & une partie de

fucre deffus, qui doit être en poudre ;
vous

arrangerez ainli votre verjus «îfc votre fucre

par lit jufqu’à définition, alors vous poferez

votre verjus fur un petit feu
,
pour le faire

bouillir doucement
,
jufqu’à ce qu’il devienne

bien verd
;
c’eff à quoi vous connoîtrez qu il

T 3



4^8 La CuisîKiERE
tft dans fa parfaite cuilTon

,
& mettrez tout

de fuite dans les pots.

Confiture de verjus entiers.

Pour une livre de fruit il faut une livre de
fucre en poudre; placez le toiu dans une poêle,

faites-lui faire trois ou quatre bouillons cou*
verts, & fl votre verjus n’cfl pas bien verii

,

il faut le lailfer cuire à petit bouillon, jufqu’à

ce qu’il foit bien verd
, alors mettcz-le tout

de fuite dans les pots.

Confiture de gelée de grofeillcs d la bourgeoife.

Il faut clarifier votre fucre comme il clf

expliqué ci-devant
;
vous prendrez les gro-

feilles
,
vous les placerez dans la poêle

,
& les

fei ez fondre, en leur laiffant faire un bouil-

lon ou deux
,
vous les coulerez enfuite pour

égoutter fur un tamis, vous mefurerez votre

jus de grofeilles
,
& vous verferez autant de

pintes de fucre clarifié dans une autre poêle

bien propre que vous ferez cuire au café
;

vous connoîtrez fa cuifibn par le moy^i d’un

gobelet plein d’eau, que vous tiendrezr-'dc

votre main gauche
,
vous mo0illerez les doigts

fupérieurs de votre main droite, vous les

tremperez vite dans vôtre fucre
,
& enfuite

dans le gobelet, & fi le fucre qui tenoità vos
doigts féche & ell cailant, v'ous y jetterez

votre jus de grofeilles
, & ferez faire deux

bouillons couverts
, & récufncrez bien

, ^
mettrez enfuite votre gelée dans vo« pots.
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CoTjfiturt de mufeat (S* vctjxls.

La gelée de mufeat h. de verjus fc fait de la

meme façon que celle de grofcillcs à la bour-

geoife, qui eft précédente à celle-ci, vous

n'avez qu’à vous y conformer.

Ratafiat de raijin mufeat.

Prenez du raifin mufeat tres-mûr, pofez-lc

dans une terrine pour 1 ecrafer ,
& en tirer le

plus de JUS que vous pourrez, patrez-lc au

tamis ,
mefurez ce jus pour verfer avec autant

d’eau de-vie ;
il faut un quarteron de fucrc pat-

pinte, fuivant la quantité que vous en avez,

vous y ajouterez à proportion un peu de

macis, de la cannelle
,
& clous de girofle,

mêlez le tout enfcmbîc dans une cruche bien

bouchée, pour le faire infufer cinq ou Ok

jours, en le remuant tous les jours; enfmrr;

vous le pafTerez à la chauffe : lorfqu’il fer.i

clair
,
vous le mettrez dans des bouteilles

bien bouchées.

Confiture d'abricots vzrds & amandes vsrtes.

Après que vous aurez ôté le duvet des abri^

cots ou des amandes
,
comme il cft marque

ci-devant
,
pour les compotes d’abriccts verds,

faitesdes cuire dans de l’eau de la même façon,

jufqu’à ce qu’en les piquant avec une épingle

elle entre facilement & que l’abricot tombe

de lui • meme.
Vous clarifiez cnfuiîc du fucrc,

fi.
mettez

livre de fucre pour livre de fruit
,
vous faites

bouillir votre fucre pendant quatre ou cinq

jours de fuite, foir & matin ,
fans votre fruit,

que vous laiffcz égoutter fur un tamis
, VQUI
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vous le ren^ettrez dans une terrine

, & vous
jetterez votre fucrc dedus

;
il faut qu’il ne

foit qu’un peu plus que tiede.

Quand vos abricots & vos amandes feront

bien verds
,
votre confiture fera faite.

Confiture de prunes.

Prenez telles prunes que vous ju£;crcz à

propos
,
comme de perdrlgon

,
de riïnc - cLiude

,

de mirahdle ou d*autrts fortes
,

faitcs-lcs blan-
chir; quand elles ferent bien niolettcs fous
les doigts, vous les retirerez avec une écia-

moire
,
dans de l’eau fraîche.

Vous clarifierez cinq livres de fucre pour
un cent de prunes , vsiis les placerez dans
un vafe bien propre une h une

,
pour qu’elles

ne s’ccrafeni pas
, & v’cus y verferez votre

fucrc un peu plus que tiede
, tous les jours

ioir & matin pendant quatre ou cinq jours,

vous laidcrcz égoutter vos prunes fur un
tamis

,
vous ferez bouillir votre fucre que

vous écumerez toutes les fois
,
& remettrez

vos prunes dans votre vafe & votre fucre par
defius

, toujours un peu plus que tiede.

Il faut que votre reine claude foit verte,
les autres prunes de leur couleur.

A la fin
,

fl vous voyfz que votre fucre ne
foit point affez en fyrop à la dernière cuilfon

,

vous le ferez affez cuire en y ajoutant deux
verres d’e*u pour le dégraiOer

, alors vous
le jeterez fur vos prunes tout bouillant.

ConfitHre fabricots entiers ou par moitiés.

/Les confiture» d’abricots entiers ou par
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1

mr-iti'cs ,
fc icnt de inêir.c que îcs confitures

de prunes.

Confiturt Je poires de rcu[fd4t.

?.çs confitures de poires de rouSVîct fe

font comme les confitures de prunes.

Abricots à Ceau-dc-vis.

Vous commencerez p:K confire vos abricots

alnfi qu’il eff expliqué pour les confitures de

prunes ,
vous les placerez enfuite fur le feu

avec leur fyrop
;
quand ili bouilliront, vous

y jetterez une pinte d’ean de vie pour en faire

un bouillon
, c< vous les retirerez «5t les met»

Irez ci.ms des bouteilles.

Il faut obferver qu’il n’en faut qu’une pinte

par cent
, & quanci v^ous verferez votre eau-

dc-vic dans vos abricots
,

il faut tirer votre

poêle de deffus le feu, parce que le feu y
prendroit

,
alors il f.mdroit a voir un torchoa

blane, le mouiller & en couvrir votre poêle

& le feu s’éteindra , mais il faut tâcher que

cela n’airivc pas,

Ratafiat d'abricots.

Coupez par petits morceaux un quarteron

d’.abricots ,
cafTcz les noyaux pour en tirer

les amandes que vous pelez & concaffez
;

mettezdes dans une cruche avec les abricot!
,

& deux pintes d’cau-dc-vie , une eJemi- livre

de fucre , un peu de cannelle
,
huit clous de

j^irofle
,
très- peu de macis

,
bouchez bien la

cruche , laifTez infufer quinze jours ou trois

femaincs, ayez foin de remuer fouvent la

tiiichc 5
apres ycuj le palfcrcz à la chauiïe
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pour le couler dans des bouteilles que vouis

porterez à la cave.

Poires de rouff'eUt à Pttiu-de-vU.

Elles fe font de meme que les abricots k

Teau-de-vie,

Prune» à reaii-dcMe

Les prunes à l’eau-dc-vie , de telles cfpeccs

qu’elles foient ,
fe font de même que les abrif

cots à l’eau -de- vie, en obfervant la meme
^uiffbn.

£.aux de cerlfes ,
de grofeilUs ,

de fraifcs ,
de

framboifes ,
de mûres pour boire en été.

Prenez tel fruit que vous jugerez à propos

pour faire votre eau rafraîcbiffantc
;
pour une

livre de fruit il faut une pinte d’eau, vous

ccrafercz votre fruit & le délayerez avec l’cau,

paffcz-le dans un linge blanc, A y ajoutez

enfuite un peu de fucre , vous le palTcrcz apres

à la chauffe
;
pour que votre eau foit bica

claire ,
vous la tiendrez au frais jufqu’au ruo-

rnent que vous la fervirez.

Si vous voulez en faire des glaces, vous y
mettrez un peu plus de fucre , & verferez

votre eau dans des moules de fer blanc la

ferez prendre avec de la glace & du fel
,
ou

du faipêtre.

Quand elle' commenceront à fe glacer ,

vous aurez foin de lc< remuer de tems ca

tem'i
,
avec une cuiller jufqu’à ce qu’elles

foient prifes
,
pirce que les bords feioicnt

trop durs >Sc le milieu ne le feroit pas affrz ;

quand elles fjat congeiees comme li faut,
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VOUS les dieirez dans des petits gobelets; d

faut les pretulre- dans le moment.

Ratûfiat dt etrifes.

Frenez de bonnes cerifrs bien mûies ,
otez’

en les queues & les noyaux ,
mettez-lcs

un peu de frannboifes ,
ccrafez le tout enfera»-

ble; jetez -les enfuite dans une crueUc bien

propre, iailTea-Ies-y quatre ou cinq jour? ,

vous aorez foin de remuer le marc tous ie$

jours deux ou trois fois
,
pour lui faire pren-^

dre du goût & une belle couleur ,
alors vous

preflerez bien le marc pour eu tirer tout 1?

jus
;

il faut tnfuitt mefurerW jus, k fur trots

pintes de jus y mettre deux pintes deau-de?

vie
;
pour les cinq pintes de ratafiat ,

il fau?

concaffer trois poignées de noyaux dçs mcmc3

ccrifcs ,
un quarteron de lucre par pinte.

IVlcttez le tout infufer dans la même cruche^

fivcc une poignée de coriandre ,
un peu ds

cannelle , il faut le remuer tous les jours peu?

liant fept ou huit jours ,
après quoi vous le

pafferez à la chautfc bien clair ,
& vous lo

coulerez dans des bouteilles bien bouchées
^

& le mettrez enfuite à la cave.

Ratafiat de fruits rouges.

Prenez deux livres de cerifes dont vous

ôterez les queues & les noyaux ,
une livre ds

grofcillcs, une livre de guignes noires, une

livre de frasnboifes, une livre de mûres que

vous ajoutez après, fi vous ne les avez pcinfi

dans le même tems
, ,

ccrafcz tous ces finies

. cnfcmblc pour les depofer dans nue crucijs

"1 ^
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avec leur jus & les noyaux de la n)oidé des
ccrifcs que vous aurez pilés; laifTcz cuver le

tout enfemble pendant trois jours, & enfuite

vous parierez le jus dans un tanus
,
peur le

remettre dans la cruche
,

a\’ec autant d'eau*

de vie que vous avez de fruit, un quarteron
de fucre par pinte de rataüat

,
un bâton de

cannelle
;
laiflee infufer pendant deux mois

,

enfuite vous tirerez le ratahat au clair, pour
le mettre dans des bouteilles.

^7/z i/e ccrifcs.

Pour faire cinq pintes de vin de cerifes
,

prenez quinze livres de ce fruit
,
avec deux

livres de grofcilles, que vousécrafez bien en-

femble
,

p;!?z les deux tiers des noyaux que
vous mciez enfemble

;
jetez le tout dans un

baril
, avec un quarteron de fucre par pinte de

jus
;

il faut que le baril foit plein
, & \'ous ne

}e couvrez qu’avec un feuille de vi;fnc Ik du
fable delfus

,
jufqu’à ce qu’il ne bouille plus,

ce qui durera pendant près de trois feniaincs;

il faut av'oir foin de tenir toujours îc baril

plein
, en y verfnnt à mefurc du jus de cerifes

;

enfuite quand il ne fermentera plus, vous le

boucherez avec un bondon
, & deux mois

après vous le tirerez au clair
,
pour le mettre

dans des bouteilles.

Recette pourf.ilrc la bonne liqueur nom-nU velpefe^

appTvnc ci des médecins du Roi à Montpellier.

Prenez use bouteille de gros verre on de
grcs , (jui tienne un peu plus de deux pintes

dç PaxiSa vc:fez y deux puttes de loanç ciu-*
‘
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de- vie, ajoutea-y les graines qui fuivent ,

après que vous les aurez concaffees grolîie-

reiTient dans un rnorticr ; favoir ,
deux gros

de crame d’angclique ,
une once de gi aine de

cortandre ,
une bonne pincée de fenouil ,

autant danis ,
le jus de deux citrons avec les

zedes des écorces ,
une livre de lucre, lailfez

infufer le tout dans la bouteille pendant qua-

tre ou cinq jours ,
ayez loin de remuer de

tems en tems la bouteille pour faiie foudic

le fucrc, enfuitc vous paffez la liqueur pour

la rendre plus claire par le coton ou par le

papier cris ,
& la mettez dans oes bouteilles

que vous aurez foin de bien boucher.

Propriétés du vtfpttre.

Tl eft bon pour les douleurs d’edomne ,

jndigedion vomilfcmeiu, colique, obdruc-

tion\ point de côté <S; de mammelle ,
maux

de reins ,
difficulté d’uriner

,
gravelle ,

op-

preffion de rate & de dégoût, tournoiement

de cerveau ,
rhumatifme ,

comte haleine ;

fait m.oui ir les vers des petits enfans en leur

en faifant prendre une cuillerée pendant

quatre ou cinq matinées, préferve du mau-

vais air en en prenant une cuillerée avant que

de fortir, ô: s’en frotter le nez & les tempes ;

eette liqueur fatisfait tous ceux qui en ont

ufé dans le bcloin. Ijn liommed honneur éc

depiobité, aRure quêtant incommodé d’un

fjux hépatique qui lui caufoit une affliciioii

continuelle ,
l’ulage de'ceue liqueur le lui fit

paRer Ik le guéiiu
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Ratafiat de noyaux & de graims»

Pour faire le ratafiat de noyaux
,

il faut
prendre une livre d’amandes d’abricots, en
choifir les plus beaux & les meilleurs

,
l’on

peut fe fervir des autres, faute des premiers.
Vous les mettez infufer dans deux pintes

d’eau-de vie Sc une peinte d’eau
,
une livre

de fucre , une poignée de coriandre
, un peu

de cannelle pendant huit jours
,
vous le paf-

ferez enfuite à la chauffe & qu*i) foit bien
clair, & le placez après dans des bouteilles

; I

tous Us ratafiats de graines & autres noyaux
le font de meme. '

Ratafiat de ficurs d'orange.

Prenez une livre de fleurs d’orange épku
chées

,
avec deux pintes d’eau-de-vie

, une
pinte d’enu, une livre de fucre

, mcttez-les
infufer vingt-quatre heures , & enfuite paiTez-

]c à ia chauffe comme les autres.

Jîuirc ratafiat de fleurs d'orange.

' Jetez dans une cruche bien bouchée
, trois

quarterons de fleurs d’orange
,

trois choprnea
d’eau

,
deux pintes ol’^au-de vie, une livre &

demie de fucre
; mettez cette cruche dans un

cliauderon plein d’eau que vous faites bouil-
lir furie feu pendant dix heures

,
enfuite vous

Pôtez du feu Ik la laiffez refroidir dans la cru-
che avant que de la paffer au clair.

Ratafiat de coings.

Prenez de bons coings
,
que vous pilerez

après en avoir ôte les pépins & la pelure
,
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preffczJcs bien dans un torchon neuf ,
melii-

rez le jus que vous en tirerez; il faut deux

pintes d’cau de-vie fur trois pintes de jus &

un quarteron de fucrc par pinte ,
de la can-

nelle ,
de la coriandre, gingembre & macis ,

le tout modérément ,
vous ferez infuler le

tout enfemble pendant dix ou douze jours ,

bouchez bien la cruche où vous avez verie

votre ratahat
,
pour qu’il ne prenne

vent ;
il faut enfuite le paffer à la cbaulie ,

jufqu’à ce qu’il en forte bien clair ,
& le mettre

dans des bouteilles bien propres.

Quand il fera bien bouché ,
vous le met-

tre^* à la cave : plus il fera vieux ,
meilleur

il fera.

Ratafiat dt ftturs dorante.

riacez une livre de fucre dans une poëlc

avec un verre d’eau ,
faites bouillir & écurner,

jufqu’à ce que trempant récumoire dedans &

fondant au travers d«s trous ,
il en forte de

grolfes étincelles de fucrc, ôtez- le du teu

,

letez-y une derai-îivre de ieiiilîcs de henrs

d’orange : laiffez-lcur faire deux ou trois bouil-

lons avec le fucre ,
ôtez-les du feu & les cou-

vrez bien ,
après qu’elles auront été dans le

fucre cinq ou hx heures, vous les remettrez

fur un petit feu avec une pinte d eau-de-

vie ,
fans trop chauffer, feulement le tems

qu’il faut pour que le fucrc foit bien me.c

avec l’eau- de- vie; après vous paftez votre

lataHat dans une fervieîtc le coulez dans

des bouteilles, vous vous réglerez fur cette

dofe pour la quantité que vous en vouaz.



4.|8 CUISINIERE
Ponr ganfer les fieiirs fJ’orangç qui ont fcrvi

à votre rataliat, après qu’elles font bien prel-

fées
,
vous prenez une demi-livre de fucre

que vf)us fondez dans une poêle avec un
peu d’eau

,
faites bouillir & c''umer jufqu’à

ce que trempant deux doigts dans de l’eau
,

puis dans te fucre, & les retrempant dans
l’eau fraîche, que le fucre qui tient à vos
doigts fe caffe net

;
alors vous y mettrez

les fleurs d orantïe & lui ferez faire un petit

bouillon
,

ôtez-les du feu èk les remuez tou-

jours ]urqu’à ce que le fucre devienne en
N poudre , (X les pol'ez après fur un tamis

,

ayez foin de placer quelque chofe delTous

pour ne pas- perdre le fucre qui palTe au tra-

vers; res beuis d’orauge fe confervent dans
un endroit fec ; elles vous fer\'cnt ponr des

crèmes pour tout ce qui a befoin de Seurs

d’orange hacbces.

Rntijfîat d*finis.

Pour deux pintes de rataliat d’anis
, pla-

cez une livre de fucre dans une poêle as’ec

un demi-fetier d’eau, faites -les bouillir en-

femble jufqu’à ce que le fucre foit bien écu-

me & clair, enfuite vous faites bouillir un
demi-fetier d’eau; ajoutez • y trois onces

d’anis
,
ôtez le du feu fans qu’il bouille, laif-

fez-le infufer un quart • d’heure & le jetez

dans le fucre avec trois chopincs d’eau-de-

vie, remuez le tout enfembie avant tjue de
le verfer dans une cruche , bouchez bien la

cruche l’cxpofez au foleil; laiffez infufer

le ratafiac pentLuiC uoi; fcœaiiîcs , avant que
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de le couler dans les bouteilles ,

vous le paf^

ferez dans une ferviette ou une chauffe
,

fi

vous en avez une.

Raiafiat de genUfie.

Four trois pintes de rataliat de geniéyc ,

mettez dans une cruche deux pintes d e«iu-

de-vie avec une bonne poignée de geniè-

vre
,
une livre & demie de lucre cjue vous

faites bouillir auparavant avec une chopinc

d’eau
,
jufqu’à ce qu’il foit bien écume &

clair ,
fermez bien la cruche & la tenez dans un

endroit chaud environ cinq femaines ,
avant

que le paffer à la chaufTe ou dans une fer-

viette
;
quand ileft bien clair , vous le vsîkz

dans des bouteilles que vous avez foin de

bien boucher. Ce ratafiat'-clf ftomacal 6t bon

quand il cft gardé longtems.

Ratûfiat de bi^aru,de5 & de citrons.

Prenez huit bigarades ou huit citrons ,

enlevez légèrement la fuperheie de leurs

écorces fans anticiper fur 1« blanc
,
coupez

cette pelure en petits zefles , & Içs jetez

dans une cruche avec trois chopincs d’eau-

dc-vie , & les faites infufer enfemble trois

femaines ,
enfuite vous mettez une livre de

fucrc dans une poêle avec un demi-fetier

d’eau; faites-les bouillir enfemble bien

écurricr ,
verfez - les dans la cruche avec de

de l’cau-de-vie ,
& les lailïez encore ililufer

douze ou quinze jours ,
après vous le pafferez ,

puis v'ous le coulerez dans des bouteilles :

la bonté de ce ratafi.'it eff d’écre gardé plu*

ficLirs années.
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Hatafiat de noix.

Lorfque les noix font formées
,
vous en

prenez une douzaine entières
,
fendez-Ies par

la moitié & les mettez dans une cruche avec

trois chopincs d’cau-de-vie
,
bouchez bien la

cruche & la tenez dans un endroit frais pen-

dant fix femaines
;

il faut avoir attention de

remuer de tem,s en tems la cruche , enfuitc

vous mettez une livre de fûcre dans une

poêle avec un demi-fetier d’eau
,

faites bouil-

lir & ccumer
;
après que vous aurez paffé l’eau-

de-vie dan* une ferviette
,
vous y ajoutez

le fucrc avec un petit morceau de cannelle

^ une pincée de coriandre; laiffez encore

infufer environ un mois & vous 1© tirerez'au

clair pour le verfer dans des bouteilles.

Toutes fortes de fyrops pour Chiver , comme

fraiféS ,
grojcilles

, framboifts & mûres.

Prenez deux livres de fucre pour une livre

de fruit , vous ferez d’abord cuire votre

fucre au café , comme il efl expliqué pour .

la gelée de grofeillea, ci devant, & enluitc

vous y jetez une livre de fruit , & d’abord

qu’il aura fait un bouillon court
,
vous le

retirerez du feu & le mettrez égoutter fur un
tamis

;
quand il fera froid, verfez - le dans

des bouteilles, bouchez- les feulement avec

du papier
,
vous en ferez de l’eau pour boire

©U pour glacer.

Sytop violât.

$ur ini quarteron de violettes épluchées
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que vous placerez dans une teriinc, vcrlez

delTus un demi-fetier d’eau bouillante
,
pofez

quelque chofe de propre lur les violettes pour

les tenir enfoncées dans l’eau, couvrez -les

& les confervez fur de là cendre chaude pen-

dant deux heures ,
enfu'.tc vous paffez les

violettes au travers d’un linge,-, que vous pjçfj

fez fort pour faire fortir 1 eau ;
cette quantité

de violettes doit vous renürc plus d une pinte,

fl vous en avez une pinte
,

vous fondrez

deux livres & demie de fucre dans une pocic

avec un demi-fetier d eau ;
faitcs le bouillir

& écumer jufqu’à ce que trempant les doigts

dans l’eau ik les plongeant dans le fucre,vous

les retrempez dans l eau ,
que le fucic qui

tient à vos doigts fc caffe net; alors vous y
verfez votre eau de violettes. Ayez grand loin

que votre fyrop ne bouille pas ;
(juand ils

feront bien incorpores cnfemble ,
dépofez le

fyrop dans une terrine, couvrez la terrine,

entretenez -la fur des ccndrci chaudes pen-

dant trois jours
,
ayant foin que la chaleur

en foit autant égale que vous pourrez ,
fans

être par trop forte ; vous connoîtrez que le

fyrop fera fait, en mettant deux doigts de-

dans , & les retirant l’un contre l’autfe ,
s il

fc forme un fil qui ne fc rompe pas, vous

le coulerez dans les bouteilles.

Syrop de cerifes.

Prenez deux livres de belles cerifes bien

mûres & bien faines ,
éitez les queues les

«loyaux , & les placez fur le feu avsc un
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grand verre d’eau, faites- les bouillir huit ou
dix bouillons & les paü'ez au tamis, fondez

deux livres de fucre avec un verre d’eau
^

faites-le bouillir & bien écumer
,
jufqu’à ce

que trempant l'ccumoire dedans & ia fe-

couant fur le fucre
,

fouliiant après au tra-

vers des trous, il en forte des ctincelîes de
fucre : vous y verferez tout fie fuite le jus

de cerifes
,

laiiïez-les bouillir enfemble
,

juf-

qu’à ce qu’elles ayent pris la conûllance d'uii

fyrop fort.

Syrop d'ühii:ets.

Suivant le tems que vous voulez garder
les fyroj)s

,
il faut mettre plus ou moins de

fucre. Fout? un fyrop d'abricots que vous vou-
lez conferrer d’une faifon à l'autre

,
il faut

deux livres de fucre pour une livre de fruits,

à cet -eftet
,

prenez une livre d'abricots

bien mûrs, ôtez-en les noyaux , après avoir

pelé l’amande
,
vous la divifez autant qu’il

vous plaît, coupez aulli les abricots en petits

morceaux
; mettez deux livres de fucre dans

une poêle avec un verre d’eau & le faites cuire

comme le précédent fyrop de cerifes
,
placez-

y les abricots avec les noyaux
,
faitcs-Ies ciurc

enfemble à moyen feu
,
jufqu’a ce que pre-

nant (lu fyrop avec un doigt que vous touchez
contre un autre, il fc^^orme un fil en les cou-

vrant c]ui fe foutienne un peu fans fe rompre;
alors vous le palTez dans un tamis. Vous pou-
vez cncoie faire votre fyrop de la manière
fuiv'antc : après avoir coupé les abricots Sc les

noyaux comme rl a été dit
,
pofcz-lcs fur le
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feu avec uu verre d’eau, faites -les bouillir

iufqu’à ce qu’ils foicut eu inaruielade
,

palfez-

les dans un tamis pour en avoir tout le jus

en l’exprimant fort; laiiïez-le repofer le

coulez avec une ferviette ;
v’^ous \'erfez enfuitc

ce jus fiâns le fucre
,
pour les faire cuire juf-

qu’à la conriftance d’un fyrop fort, en faifant

ie meme efiai qu’à la façon précédente.

^yrop de mures.

Prenez deux" cent de belles mûres bien

noires, placez -les fur le feu avec un grand

verre d’eau ,
faites -leur faire cinq ou fix

bouillons jufqu'à ce (ju elles aient rendu tout

leur jUS é’i les paOez dans un tamis ,
laiffez-lc

repoicr & le repaffez une féconde fois dans

un tamis plus ferré, prenez deux livres de

fucre que vous mettez fur le feu av'ec un

rîcmi-feticr d'eau ,
faitcs-le bouillir & écumer ,

continuez rie le faire bouillir jufqu a ce que

trempant deux doigts dans de Tenu & les

plongeant dans le fucre
,
vous les retrampez

dans' l’edu fraîcl.e , fi le fucre qui vous refte

dans les doigt fe cafTe net ,
mettez -y votre

eau de mûres ,
alors faites chauffer jufqu a

ce qu’elle foit incorporée avec le fucre
;
ayez

attention c|u’elle ne bouille point ,
vous le

verferez après dans une terrine bien couverte,

pour le dépoferfurla cendre chaude pendant

trois jours, & l’entretiendrez d’une chaleur

égale le plus que vous pourrez ,
fans être

brûlant
;
vous connoîtrez qu’il eft à fou point

,

lorfqu’en prenant du fyrop avec un doigt &
i’app’jyaiit contre l’autre ,

& les ouvrant tous
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les flenx
,

il fe forme un fil qui nefo rompe
pasailcment; vous le coulerez dans des bou-
teilles

, & ne les bouulicrcz que quand il fera

abfolumcnc froid.

Syrop de rerjus.

Prenez deux livres de cafTonade que vous
fondez fur le feu avec un demi-feticr d’eau

,

faites bouillir & écunier jufqu’à ce que trem-
pant l’écumoire dans la cafTonade la fecouant
(ieffüs

,
vous foufflez au travers des trous

,

il en doit fortir du fucre qui s’envole comme
des étincelles, mettez-y du verjus prépare
de cette façon : ayez deux livres de veijus
bien verd & gros, ôtez «en les grappes &
les pilez, exprimez-en le jus en le pafTant

dans un tamis ferré, Iniflez-le repofer & le

tirez au clair, verfcz-Ic dans la cafTonade
pou r les faire bouillir enfemblc jufqu’à xce

qu ils foient réduits en fyrop fort
, ce que

vous comioîtrez quand il fe formera un fil

entre vos doigts comme le précédent.

Syrop de coings.

Ayez une douzaine de coings très-murs,

ôtez-en les coeurs 5>î les peaux, pilez la cliair

& la mettez dans un gros torchon j)our la

tordre à force de bras
,

par ce moyen vous
en tirerez tout le fuc ; laiffez-Ic repofer, Sc

le tirez au clair; fur un demi-feticr
, voue pren-

drez une livre de cafTonade que v'ous ferez

cuire de même que celle de fyrop de verjus';

quand votre cafTonade aura fon degré de
cuinbn], vous y verferea le jus de coings que
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ivon^ ferez bouiilir eniemble )uf(]u cc cjue

le fyrop ait la meme couliftance que le pré-

ccdcut.

Syrop de piimauve.

Fondez une livre de callonade delà meme

[fa(jOn que celle pour le fyrop de verjus ,
en-

fuitc vous y verferez une eau de guimauve

faite comme il fuit ; cuifez dans une chopinc

d’eau trois quarterons de racines de guimauve

haché ,
après I avoir ratiffee èi lavee ,

lailfcz-

la bouillir jufqu’à cc que 1 eau fe colle apres

les doigts
,
erifuite vous la mettrez dans un

torchon pour la tordre à force de bras ;
laiffez-

la repoferj^ la tirez au clair
,
prenez - en le

plus limpide pour le mêler dans la cafTonade ,

les faites bouillir enfemble jufqu’à ce qu’ils

aient la confidance d’un fyrop fort
,
comme

les prcccdens.

Syrop de pommes.

Ayez un quarteron de pommes de reinette

bien faines, coupez -les en tranches le plus

mince que vous pourrez
,
& les faites cuire

avec un demi-fctier d’eau
;
quand elles font

en marmelade ,
vous les mettez dans un tor-

chon pour les tordre fort & en exprimer tout

le fuc ,
laiffez-lc repofer & le tirez au clair;

fur un demi-feticr, vous ferez cuire une livre

de fucrc de même que celui pour le fyrop

de ceiifcs; quand il fera à fon point de cuif-

fon
,
verfez-y votre jus de pommes & les

faites bouillir enfemble jufqu’à ce que pre-

nant du fyrop avec un doigt ,
l’appuyant

contre l’autre , £c les ouvrant tous les deux
^
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il fe forme un fil qui ne fe rompe pas aifé-

menc.

Syrop Je citron.

Le fyrop He cîtion ne fe fait ordinaire*

ment que lorfqu’ou veut s’en fervir
: pour

cet effet, vous mettez une demi -livre de
fucrc dans une poêle avec un petit verre
d’eau; faites -le bouillir écumer

, conti-

nuez jLifqu’à ce que prenant du fucre avec
un doigt & l’appuyai'.t contre l’autre

, vous
les ouvrez tous les deux , il fe forme un lil

qui fe rompe «S», forme une goutte fur le doigt

,

alors vous exprimez le jus d’un petit citron,

laiffez-lui fs ire encore ipieiqucs bouillons
,

& vous en fervez.

Syr'-p Je capillaire.

Ayez une once de feuille? de capillaire
,

jetez les dans une cliopinc d’eau bouillante

^ les retirez dans le moment pour les mettre
infuferau moins douze heures fur la cendre
chaude, «St les palfez dans un tamis, enfuite

vous les placerez dans un fucre préparé de
cette fac;on : fondez une livre de fucre dan.s

une poêle avec un bon verre d’eau
, faites-le

bouillir $<. écumer
, continuez iuf*)u’à ce que

trempant deux doigts dans de l’eau fraîche
,

«S: enfuite <ians le fucre
,

és les retrempez
protTiptcm»*'n à l’eau fraîche

,
que le fucre

qui refle à vos doigts fe cafTe net
,

veifcz-

y votre eau de capillaire fans les laiflTcr

bouillir; vous les ôterez auTi-tôt qu’ils fe-

ront mêlés cafemblc
,
pour les pofer dans

une terrine
,
que vous couvrez & pofez fur

de
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cîe la cendre chaude

,
que vous entretien-

drez d’une chaleur égale ,fans être brûlante ,

pendant trois jours
;
vous connoîtrez que

!e fyrop fera fait
,
lorfqu’en prenant de ce

fyrop avec un doigt, tk l’appuyant contre

l’autre ,
les ouvrant tous les deux ,

il fe for-

mera un fil qui ne fc rompe pas aifément ,

vous le coulerez dans les bouteilles , à ne

les boucherez que lorfqu elles feront tout a-

fait froides.

Syrop d'orgeat.

Suivant la quantité que vous voulez faire

de fyrop ;
vous vows réglerez fur la dofe

qui va être marquée : fur une demi-livre d’a-

mandes douces, vous y mêlerez deux onces

de graiwes des quatre fcmcnces froides
,
&

une demi -once d amandes amercs
;
jetez les

amandes dans de l’eau bouillante ik les retirez

du feu , vous les ôterez quand la peau s’en-

lèvera facilement
,
& à mefure que vous

les dépouillez
,
jetez • les dans l’eau fraîche ,

faites- les égoutter pour les mettre dans un
mortier avec les fcmcnces froides

,
pilez le

tout cnfcmblc jufqu’à ce qu’elles foient très-

fines ,
ik pour empêcher qu’elles ne tournent

en huile ,
vous y verferez de tems en tems

une demi- cuillerée d’eau; enfuite vous les

délayez dans un bon demi - fetier d’eau tiede,

pofcz-les fur la cendre chaude pour les faire

iofufer pendant trois heures, palTez- les dans

uns ferviette ouvrée, en les bourrant av'ec

une cuiller de bois, pour faire fortir toute

l’expiclfion des .amandes; enfuite vous prenez-
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une livre de facre

,
que vous faitci cuire com-

me celui du fyrop cle capillaire, & le liniflez

de la même fa^on fur de la cendre chaude.

Syrop dt coquelicot.

Le coquelicot efl une fleur qui vient dans

les bleds, dont on fait un fyrop qui efl bon
pour le rhume

:
prenez-en une demi livre que

vous mettrez dans une terrine, & verfez def-

fus une chopine d’eau bouillante; laiffcz-lc

infufer pendant vingt-quatre heures fur de la

cendre chaude
;
enfuite v'ous ferez cuire deux

bouillons
,
& le pafferez dans un tamis en

le preffant fort pour en faire fortir tout le

fuc, mettez une livre de fucre dans une poêle

avec un verre d’eau
;
faitc.<-le bouillir & bien

ccumcr, jetez- y après votre eau de coque-

licot, (S: les faites bouillir enfcmble jufqu’à

confiflance d’un fyrop
,
vous la connoîcrcz

en prenant avec le doigté l’appuyant contre

l’autre
,

s’il fe forme un ni qui ne fe rompe
pas aifement. Le fyrop de fleurs de pêches

fc fait de même.

Syrop de choux reuges pour fortifier la poitrine.

Coupez Sc lavez un gros choux rouge ,

mettez- le dans une marmite avec de l’eau,

pour le faire cuire trois ou quatre heures , Sc

qu’il ne refle tout au plus qu’une chopine

d’eau
,
pafl'ez le choux dans un tamis en le

preffant fort [)our en fair e fortir tout le fuc ,

laiflez-Ie repofer & le tirez au clair
,
prenez

une livre de miel de Narbonne ,
que vous

placez dans une poêle avec un verre d’eau ,
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faitcs-le bouiüir en l’éciimant fouvent ;

lorf-

que le miel fera bien clair, verfez-y votre

eau fie chou pour les faire bouillir cnfembic

jufqu'à la conliRancc du fyrop précédent.

DES C O N S E Pv V E S.

Conferve de violettes.

Prenez une feuille de papier blanc
,
que

vous laififez en double , 6 la pliez tout au-

tour pour lui faire un bord de la hauteur d’un

bon pouce ,
comme fi vous vouliez faire une

caitTc ;
ayez une livre de fucre que vous fon-

dez dans une poêle avec un verre d’eau ;

faites -le bouillir h écumer
,
continuez juf-

qu’à ce que trempant l’écumoire dedans &
la fccounnt d’un revers de main, il s’élève

en l’air de longues étjicelles qui fe tiennent

enfemblc ;
vous Tôte: du feu , & quand il

fera à demi froid
,
vous y jetterez des vio-

lettes préparées de ce te façon: prenez deux

onces de violettes éplifchécs
,
que vous pilez

très-nn dans un petitmortier ,
délnyez-lcs

bien avec le fucrc ,
en les remuant propre-

ment avec une cuiller de bois ou une fpa-

tule fans les remettre ai feu
,

les verfez

tout de fuite dans le mnile de papier
;
quand

elles feront prefquc froilcs
,
vous palTercz le

couteau par - defi'us ,
cnmarquant des façons

en quanc ou eu long ; < quand elles feront
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îibrolument froides

,
vous n’aurez plus qu'à Ici

rompre pour vous en fervir.

Conferve de grofeilUs.

Prenez une livre de grofcilJes rouges
,
ôtez-

en les grappes & les mettez fur le feu avec
un verre d’eau

, faites - les cuire jiifqu’i ce
(ju’eÜes aieoc rendu leur jus

,
palTezJcs dans

un tamis en les prelLun fort, & qu’il ne reQe
que les peaux dans le tamis : mettez tout
ce que vous aurez pafTéfur le feu iSf le faites

réduire jufqu’à ce qu’il forme une marme-
j(*de cpaiffe

, fondez une livre de fucre dans
une poéie avecup verre d’eau

;
faites bouillir

& écLimer jufqu’à ce que trempant les doigts
dans de l’eau

,
enfuitc dans le fucre

,
& les

remettant dans de l’eau
,
que le fuarc qui refbc

dans) vos doigts fe calTe net
;
ôtez le du feu

,

& y jetez votre marmelade de grofeilles
;

remuez -les enfcrnblc jafqu’à ce que vous
voyiez qu’il fe forme une petite glace dcITus

;

dreflcz-la (jans un moule de papier comme
celle de violettes.

Conferve de famh'>ifes.

Faites cuire une livrf de fucre de la même
fat^on que pour la conferve de grofeilles, &
vous y jetterez de» fr^hoifes préparées de
cette façon : ccrafez & paffez au tamis une
livre de framboifes a\^c deux onces de gro-

fctlles rouges
,

le tout

fuite ce qui a coulé d»

pluché, éé verfez en-

tamis dans une pocie
fur le feu, pour le faf*c delTéchcr

; vous les

fucre (S: finirez votremettrez apres dans b

conferve comme cclb de grofeilles.
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Confcrvc di. cerifes.

Faites cuire une livre de fucre
,
de în même

façon que pour U confcrve de grofcilles ,

prenez une livre de belles cerifes, ôtez- eu

les queues ik les noyaux, placez -les furie

feu pour leur faire rendre leur eau ,
enfulte

vous les paffez dans un tamis ,
en les preffant

fort pour qu’il ne refie que les peaux dans

le tamis ;
mettez fur le feu tout ce que vous

avez paffé pour le dcffécher : finiffez voirç

confcrve comme celle de grofeilles»

Conferve de fleurs d'orange.

Fondez une livre de fucre dans une poêle

avec un grand verre d’eau
;

faites bouillir

& ccumer jufqu’à ce que trempant réaumoire

dans le fucre & la fecouant d’un revers de

main
,

il s’envole des étincelles qui fe tien-

nent l’une à l’autre; enfuite vous Tôtez du

feu & y jetez des fleurs tl’oranges préparées

de cette façon
:
prenez quatre onces de feuilles

de fleurs d’oranges bien blanches
,
coupez-

les de quelques coups de couteau
,

ik les

mouillez avec le jus de la moitié du citron,

placez- les dans^le fucre & les lemuez fans

être fur le feu
,
jufqu’à ce que le fucre de-

vienne blanc autour de la poêle
;
alors vous

les verfea tout de fuite dans le moule de pa-
pier comme les précédents.

Confcrve d'abricots.

Fondez une livre de fucre de même que
celui de la conferve de viokîtes; quand il-

V a
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cft à fon point, mettez -y un qunrtcron

pefant de marmelade d’abricot.c faite de cette

fa^'on
:
prenez quinze ou dix - huit abricots

,

fuivant leur groffeur
,
qui ne foient pas tout-

à-fait mûrs, ôtez - en les noyaux A les peaux ,

coupez -les par morceaux & les faites cuire

avec un peu d’eau, iufqu’à ce qu’ils foient

en marmelade bien dclfcchée iS: epailfe; met-

tez la dans le fucre , Si finilfcz la conferve

comme celle de grofcilles,

Cenferve dz pêcher.

Elle fc fait de la même façon que celle

d’abricots.

Conftrvc de vltjus.

Faites fondre une livre de fucre comme
celui de la conferve de violettes

;
quand il

fera à fon- point de cuiffon
,
vous l’ôterez du

feu, le remuerez environ deux minutes
,

& enfuite vous y mettrez une marmelade dé

verjus faite félon la méthode que voici
;
pre-

nez une livre de verjus mûr, ôtez -en la

grappe Si le placez fur le feu pour le faire

cuire jufqu’à ce qu’il foit en marmelade, &
le mettez dans un tamis pour le preffer fort,

Alin qu’il ne refte dans le tamis que les peaux
(St les pépins

,
remettez la marmelade fur le feu

pour la faire tellement defféchcr
,
qu’elle foi»

bien épaiffe; vous la mettrez dans le fucre,

vous les remuez bien enfembJe
,
& alors que

Je fucre commence à blanchir fur les bords

de la poêle, verfez-la tout de fuite dans I©

moule , comme celle de violettes.
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Conjirvt de guimauve.

Coupez en trè*- petits morceaux environ

une livre de guimauve apres 1 avoir ratiITte

& lavée ,
faitc$-la cuire dans un pot avec fort

peu d’eau
,
tout le tems néceffaire pour la ré-

duire en marmelade .
pafTez-la dans un tamis

en la prefTant fort, remettez fur le feu ce que

vous avez exprimé ,
remuez toujours jufqu il

ce que ce fuc foit devenu bien épais; fondez

une livre de fucre de meme que celui de la

conferve de grofcillcs ,
mettez-y la marmela-

de
,
& ne celfez de la retourner avec la fpatule

que quand le fucre commence a blanchir fur

les bords de la poêle ;
alors verfez-la dans le

moule «omme les précédentes.

Conjerve de raijîns.

Ordinairement, pour toutes fortes de con-

fitures! de raifins ,
1 on prend le mufeat ,

parce

qu’il eft le meilleur: prenez une livre ik demie

de raifins ,
ôtcz.en les grappes ,

mettez ics fur

le feu pour les faire crever ;
enfuite vous

les paffez, jufqu à ce qu’il ne rcflc plus que

les peaux & les pépins diUis le tamis ,
mettez

tout ce que vous avez pâlie fur le feu, & le

faites tellement deiïécher que votre marme-

lade foit bien cp.aifTe ;
faites cuire une livre

de fucre de même façon que celui de cou-

fer \'0 de grofeilles; quand il eff a fon point

de cuiilbn ,
melez y la marmelade & la ünilfB'Z

de même maniéré.

Conlerve d^or^inozs.

INTettez une demi livre ou trois quarterons

de fucre dans une poêle avec un demi-verre

V 4
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fi’eau

;
faites-le bouii'iir fans l’cGumer

,
jiifqu’à

ce que trempant récunioire dans le fiicrc &
foufflant au travers des trous, il en forte de
grande» étincelles de fucrc, ôtei le du feu

;

quand il fera à moitié froid
, vous tiendrez

toute prête I écorce d'utre orange douce râpée

très-fin
,
que vous jetterez dedans la remue-

rez avec le fucre
,
jufqu’à ce qu’il commence à

s’épaiffir , alors vous verferez la confci vc dans
]c mou'e. Ccllts de citron & de kigatadc fe font

de même.
Confene de café & de chccolat.

Fondez une livre de fucre dans une poclc
avec un verre d’eau

,
faites bouillir & écumer,

jufqu’à ce que trempant l’écumoire dans le

fucre & foufflant au travers des trous, il en
forte de petites étincelles rie fucrc, ôtczJcdu
feu & le laiffcz un peu rcfi oidir

, mettez - y
une once de café moulu èi les remuez enfem-
blc; quand ils feront bien mêlés, vous verfe-

rez votre conferve dans le moule. La conferve

de chocolat fe fait de même
,
à la différence

qu’il ne faut qu’une demi -once de chocolat
râpé très-fin pour une livre de fucre.

l^dte d’'amandes vour faire de l'orgeat.

Prenez une livre d’amandes douces
,
que

vous émonderez, en les lailfant un peu trem-
per dans l’eau chaude

,
vous ôterez la peau

de delfus , & après vous les ferez bien piler,

en y verfant de tems en tems un peu d’eau
,

pour qu’elles ne tournent pas en huile.

Quand elles feront bien pilées
,
vous y

mettrez une demi -livre de fucre aulii oilé

,
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VOUS formerez une pâte du tout pour vous
fervir quand vous jugerez à proj.os.

Cette pâte fe garde l'ix mois & près ci’.iii an,

Quand vous voudrez vous en fervir, vous

en prendrez un morceau gros comme uii

œuf, que vous délayerez dans trois demi-

fetiers d’eau
,
que vous pafferez dans une

ferviette.

Des gateeux de fleurs ddorangis.

Faites un moule de papier avec une feuille

de papier blanc que vous laiffez eu double,
& la pliez tout autour

, en faifant un bord
de la hauteur de deux doigts

,
comme fi vous

vouliez faire une caiiTe; vous donnerez à ces

mouler? l’étendue des gâteaux de moyenne
grandeur

,
fondez une livre de fucre dans

une poêle avec un \’erre d’ean
,
faite» bouillie

& ccumer
, iufqu’à ce que trempant l’ccu-

nîoire dans le fucre
,
éc foufflant au travers des

trous, il s’envoie de grandes étincelles qui
fe tiennent l’une à l’aurrc, mettez-y tout da
fuite un quarteron de feuilles de deurs d’oran.

ges & les faites bouillir
,
jufqu’à ce que fe

fuefe foit revenu au point où il étoit, quand
vous avez mis les fleurs d’oranges

,
alors vous

les retirez du feu & les remuez promptement
avec une fpatulc, en frottant tout autour de
la poêle h au milieu, jufqu’à ce que vous
voyiez que le fucre commence à monter?
vous y jetez promptement un peu de fucra
fin délayé avec du blanc d’œuf, pas plus clair

qu’une crème double
,
que vous avez tout

p'ct^ remuez promptement & verfez votr^ç-
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gâteau dans le moule

,
tenez le cul delà poêle I

fur le gâteau pendant qu’elle eO; chaude , 1

parce "que cela empêche qu’elle ne reiomhe. 1
Les gâteaux de violettes fe font de même , 1
avec cette différence que pour un quarteron j

de violettes il ne faut que trois (pjarterons fie 1

fucre : les gâteaux de fleurs d’oranges grillées 1^

fl font de même , à l’exception que vous î'j

faites griller les fleurs d’oranges avec un peu
de fucre fin , avant que de les mettre dans
l’autre fucre.

Bifcnîîs crd:nràris.

Suivant la groffeur la quantité de blf-

fuits que vous voulez faire
,
vous Tagmcn- '

terez ou diminuerez la dofe ici marquée pi e-

jjez huit œufs, pofez les dans une balance, &
|

autant pefanr de fucre de l’autre côté, pefez 1

aulTi de la farine, il en faut la pefauteurde
qUiitre œufs

,
éi la placez rnfuite fur une

afilctte; caffez les huit œufs, mettez les b'ancs

à part dans une terrine, & les jaune* dans
une ,autre terrine avec le fucre, tk un peu
d’écorce de citron verd h.icliée très-lin

;
bat-

tez bien les jaunes avec le lucre pendantune
demi-heure, enfuite vous fouettez les blancs
jufvju à ce qu ils foient bien montés

,
mélez-

Jes avec le fucre
,

enfuite vous y ajouterez
peu à peu légèrement la larme, en remuant
toujours votre compofuion de btfeuirs; vous
avez iles moules de fer blanc ou de papier,
qui !b )t tout prèr.s iSc Oien bcuriés cn..icd.ins

ïivcc du beune auinc, ajulicz-y votre p.tie ,
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ne les emplifTcz qu’un peu nu-flelà de h moi'

tic
,
jetez du lucre fin par-dclfus

,
S: les faites

cuire dans un four d’une chaleur douce pen-

dant une demi-heure
,
quand ils feront d’une

belle couleur dorée ,
vous les retirez des itioUt

les lôrfqu’ils font à demi froids,

Bifeuits d la cxùlhrU,
^

Ils fc font de la même fat^on que les pré-»

cédeus, à l.i dill'érencc que la j)eranteur de

quatre œufs cfl furfifantc, vous ne les mettez

point dans les moules ;
lorfquc votre pâte ell;

faite
,

vous en prenez une cuillerée pour

chaijuc bifeuit , & les couchez en long fur

des feuilles de papier blanc, après avoir jeté

du fucre fin delfus
,
vous les faites cuire dans

un four un peu plus doux que les précé«

dens, h quand ils font cuits, vous les enle-»

vez tout de fuite de deffus le papier avec ua

couteau.

Bifciùts à la ligueur.

IVIcttez cinq œufs dans une balance & au-

tant pefant de fucre fin de l’autre côté, ôtez

le fucre & pefez autant de farine
,
placez Iç

fucre dans une terrine arec de l’ccorcc dq

citron verd hachée
,

de la fleur d’orangs

pralince & aulfi hachée, ainfi que les cinq

jaunes d’œufs'; battez le tout enfcmblc
,
juf-

qu’à ce que le fucre foit bien mêlez avec les

jaunes ,
après vous y ajouterez la farine 5c les

battrez encore enfemble
,
fouettez les blancs

d’œufs, que vous avez mis à part, [ufqu’à ce

foient montés en neige ,
alors vous je?
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mê'ez avec le fiicre & la farine

,
ponr les

dicfTer. Vous tenez tontes prêtes deux feuille*

de papier blanc que vous pliez en long en fa-

çon de rigole, de la largeur hantcur d’un
doigt

, beurrez-les avec du beurre chaud Sc

vn doroir, enfnite vous \'erfez deux cuillerées

de votre bifeuit dans chaque rigole, jetez-y

d« fucre fin par-dcfTu.i, & le* faites cuiic dans
wn four doux; quand ils feront de belle cou-
leur , vous les enleverez du papjer j)our les

iricttre fur un tamis
,

&. les garder le tems
que vous voulez dans un endroit fcc : ils font i

excellens pour tremper dans les liqueurs.

Bïi'cuits U^ns. '

Prenez dix ceufs, mettez les jaunes de cinq
dans une terrine avec un peu de fieur d’o-

lange praiinéc St de récorcc de citron verd, i

le tour haché très-fin, mettez-y aulïi trois '

quarterons de fucre bien fin
,

battez le tout ^

fnfemble )uf(|u’à ce que le fucre foit bien
•mêle avec les jaunes & un peu liquide

; en-
^

fuite vous fouettez les bl.incs de dix œufs
;

>

quand ils font bien montes en neige
,
vous

les mélangez avec le fucre, ajoutez-y enfuite

fix onces de farine, que vous jetez légèrement
peu à peu

, Sc remuez à mefure avec le fouet;

dreifez-lcs dans des moules beurrés, faupou-
drcz-lcs de fucre fin

, Si les faites cuire dans
un four doux.

Bifcuus de ccréfiturcs.

Pilez dans un mortier de l’ceorcc dï citron

confie nvec une bonne pincée de ficurs d’o-

range prviiinées
;
eni'uitc vous y ajoutez 'deux
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cuülerccs de marmelade d abricots ,
trois

onces de ,Xiicre fin
,
quatre jaune» d œufs

liais ,
réparez les blancs ,

mêlez le tout cn-

femble ik le pafTcz dans- un tamis en le pref-

fnnt avec une cuiller jufqu’à ce qu il ne icfte

plus rien dans le tamis ,
après vous y mettrez

les quatre blancs d’œufs louettés que vous

mêlerez avec le refie; drclTcz les bifcuits en

long fur du' papier blanc comme ceux à la

la cuiller
;
jetez un peu de fucre fin deffus

pour les glacer, Iss faites cuire dans un

idur doux.
Bifckîts He ch»colat.

Prenez fix ^œufs frais ,
caffez en quatre

pour luettre les jaunes dans une terrine &
les blancs dans une antre

,
mêlez avec les

jaunes une oiice & demie de chocolat ccrafé

très fin ,
fix onces de fuerc fin ,

battez le

tout enfcmble plus d un quart- d heure ,
en-

fuite vous y ajouterez les biancs d’œufs fouet-

tés ;
après qiVils feront bien mêlés ,

votre

jetterez peu - à - peu ,
en remuant toujours ,

fix onces de farine; dreiiez vos bifcints de

la meme fat^on que ceux à la cuiller fur du

panier blanc , ou fi vous voulez dans de pe-

tits moules de papier beurrés légèrement eu

dedans ,
couvrez légèrement de lucre lin par

delfus pour les glacer ;
faites-les cuire comme

ko précédé ns.

Difaïus i^.xmarJts.

L’on en fait (ie deux fones ,
d amandes

amere» & d’amandes douces ; tes dnniercs

fc loüL en prc.iaiu un quaru’iün 0 amandes
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douces que vous émondez & piJez très - fin

|
dans un mortier, & pour empêcher qu’elles i

ne tournent en huile , vous y jetez de tems
'

en tems une pincée de lucre fin
, enfuite

|
vous les battez pendant uir quart d’heure
avec une once de farine

,
trois jaunes d’œufs

& quatre onces de fucre fin
; fouettez quatre

blancs d’œufs & les mê'cz avec le refte de
votre compofition : vous avez des moules de
papier faits en caiffe de la grandeur de deux
doigts

; beurrez -les légèrement en dedans
& y dreffez vos bifeuits

,
paficz par-defTus

du fucre fin mêle de moitié de farine
; faites

cuire dans un four très doux
;
quand ils feront

d’une belle couleur , vous les ôterez du pa-
pier pendant qu’ils font chauds.

Leux d'amaiidt^ amen', fc fout de meme , à
Ja différence que pour deux onces d’amandes
ameres il faut une once fl’amandes douces.
Vous vous réglerez fur cette dofe pour en
faire la quantité que vous voudrez, en met-
tant tout le reffe à proportion, comme il eft

dit pour les amandes douces.

Bijciius d*avehnts.

Ils fe font auffi de la meme maniéré que
ceux d’amandes douces.

Bifeuits à la faint cloud.

Prenez deux onces de farine de riz paffée
au tamis de loir, vous la placez dans une
terrine avec dcmi-livie de fucre fin

,
quatre

jaunes (l’œnfs
,

une pincée de cition verd
haché très -fin , battez le tout enftmble un
quart • ci heure

3 cnfuite vous y ajouterez huit
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blancs d’œufs fouettés ,
clrclfcz vos bifruits

dans des petits moules de papier beurre en

dedans ,
faites - les cuire' dans un four doux ;

quand ils feront d’une belle couleur doree
,

vous les ôterez des moules pendant qu ils

font chauds ,
couvrez -en tout le dedusavec

une glace faite de la maniéré fuivante : mettez

fur une alïiette de terre ou de layance la moi*

tiéd’un blanc d’œuf avec deux cuillerees de

Kicrc très-fin, battez-les bien enfemble

avec une cuiller de bois , & pour bien blan-

chir votre glace, vous y jetterez de tems en

tems deffus quelques gouttes de citron ;
quand

elle fera bien blanche, vous en couvrirez les

bifeuits, & les remettrez un inffant dans le

four pour la faire féchei.

des CREMES DE DESSERT

et fromage a la CREME.

Crime (îo fraifes,

R F.NEZ environ un demi-ffftier de fraifes

épluchées ,
lavées & égouttées ,

vous les

pilez dans un mortier; faites bouillir trois

demi-fetiers de crème avec un dcmi-lcticr

de lait & du fucrc, lailfcz-lcs lédutica moi-

tié-, puis étant un peu rt froidi ,
mettez-y vos

fradel pour les délayer entrmblc; de^ayez

auiïi gro' comme un grain a calé de pu.me,

que VO-U 5 jetterez duus la Cièmc quand cLc ne



472 L'a Cuisinière
fera plus que tiède, pa(Tez-la tout de fuite

dans un tamis ik la dreiïcz dans un compo-
tier qui puilfe réfirter au feu

;
placez votre

compotier fur un peu de cendre c haude', pofez
deffus un couvercle fur lequel li y aura delà
cendre chaude

;
quand votre crème fera prife ,

vous la dépoferez dans un endroit frais oa
fur de la glace

,
jufqu’à ce que vous fcrvicz.

CrJmc de frambeifes.

Elle fe fait de même que celle de fraifes,

à la diftércnce qu’en retirant la crème du feu
quand elle efl niïea rcrlmte

,
vous y ajoutez

deux jaunes d œuls frais
,
que vous delayez

auparavant avec deux cuillerées de crème ;

lemettez un infiant fur le feu en remuant la.

crème feulement pour faire cuire les œufs
{ans bouillir

, de crainte qu’ehc ne tourne ,

enfüitc vous finirez comme la prcGédcntc.

C'cnie fcuetîse.

Prenez une pinte de bonne crème, met-
tez-la dans une terrine avec tin peu de fleur
d’orange pralinée , hachée tit.'-fin, un demi-
quarteron de fucre lin

,
gros comme une

wüiiette (le gomme adragant pulvcriféc
,
fouet-

tez votre crème, & à mefure qu’elle moulfe
vous 1 enlevea avec une écumoire pour la
mettre fur un tamis où il y a un plat dcOTous
pour recevoir ce qui en dégoutte, vous con-
tinuez a fouetter la crème jurqu’à ce qu’il ne
vous en rcite plus dans hi terrine, & fi vous
1 ) en avez point afîez

, \’cus prendrez ceilc qui
A dégouLCw du laïujs

,
que vous fouetterçs
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encore ;
cirefTez votre crème dans un com-

potier. 11 y en a qui la garniflent de citrons

confits coupes en lilets ,
elle fe fert plus com-

munément dans fon naturel : ceux qui aiment

le citron
,
peuvent jeter un peu de citron

verd haché très - Hn dans la crème avant de

la fouetter, pour lors il n’elt pas befoin de

la piquer de citrons confits : elle fc drelfe

dans le compotier en forme d un dôme ,

pour changer, vous pouvez la drellci en

forme de plulicurs petits rochers.

Crème à la Portugalfe.

Prenez une chopine de bonne crème, ver-

fez-y une demi cuillcree a café d eau de fleurs

d’orange ax ec un bon demi - (juai teron de

fucre ,
deux œufs, jaunes & blancs ,

fouettez

le tout enfemble jufqu à ce que votre crème

foit épailfc ,
drelTez le tout dans un compo-

tier d’argent ,
faites prendre votre crème fur

une cendre chamle, pofez delTus un cou\ ei-

de de tourtière fur lequel il y aura un peu tic

feu
;
quand elle fera prife ,

vous la mettrez

rafraîchir fur la glace ou dans un endioil

frais jufqu’à ce que vous ferviez.

Crème fouettée de fraifes & fnimhoifes.

Fouettez trois demi*fcticrs de crème dou-

ble; à mefiire qu’elle mouffe , vous la levez

avec une écumoire pour la mettre dans un

tamis fous lequel il y a un plat pour rece-

voir ce qui égoutte; lorlquc vous avez^ tout

fouetté
,
prenez deux poignées de fraifcs ou

«ie frambeifes bien épluchées
,
paffez-les dans
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un tamis en Icspreflant fortement, ajoutez y
deux onces de fucrc fin que v^ous délayez avec

les fraifes ou framboifes ;
enfuite vous mêlez

le tout enfcmble en le fouettant aves la crème,

un inflant avant que de fervir, & le drelfez

enfuite dans le compotier.

Crériic à La reine.
^

Prenez une pinte de crème que vous pla-

cez fur le feu avec deux onces de fucre ,

faites- la bouillir jufqu’à ce qu’elle foitréiluite

à moitié; en l’ôtant du feu vous y mettrez

une demi - cuillerée à café d’eau de fleurs d’o-

range
,
deux blancs d’œufs fouettés ,

remuez*

la un moment fur le feu avec le fouet; aulïi-

tôt que les blancs d’œufs feront cuits
,
vous

la drelTercz dans le compotier
,
& la ferez

rafraîchir avant que de fervir.

Fromage naturel à la. crème.

Prenez une chopine de bon laifr, que vous
faites tiédir fur le feu,jctez-y, en remuant

le lait, gros comme un pois de bonne pré*

furc que vous délayez avec du même lait
,

lailTez prendre votre caillé fur vin peu de cen-

dres en le couvrant & mettant un peu de

cendres chaudes fur le couvercle; quani! il

eO: plis
,
vous placez le caillé dans un petit

panier d’ofier deftiné pour res petits froma-

ges
;
quand il efi; bien égoutté vous le dre f-

fez dans le compotier & le fervez avec de

la bonne crème <Sc du fucre fin dcO'us,

Fromage fouetté.

Hachez très - fin un peu d’ccorce de citron

verd
, & le jetez dans une terrine aveç
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trois acmi-feticrsdc bonne crêmc bien epailie,

^ ;rro5 comme un pois (ic gomme arJrngant

en poudre, fouettez votre crème ;
a meiurc

que la moufTe cft èpaifTe ,
vous l’enlevez avec

1 eenmoire pour la mettre (fans un panier

dolitr ;
n le panier n’el\ pas bien ferre ,

il tant

placer dans le fond un morceau de ukhiUc-

line ou quclqu’autfc linge clair ;
lorfque ta

crème eft toute feouettee ,
vous laiffez egoutter

le fromage jufqu’àce que vous feryicz ;
vous

le renverfez dans un compotier & jetez du

fucre fin deffus.
_

Fromagt à Ia prlrxejji.

Pofez fur le feu une chopiné de crème

avec une pinte de lait ,
deux grains de lel ,

une écorce de citron verd râpe ,
une pinccc

de coriandre ,
un petit mOrceaii de cannelle

trois onces de fucre ,
faites bouillir enfcmble

Si réduire à moitié, ôtez -la du feu; quand

elle fera tiède ,
vous y jetterez un peu plus

gros qu’un pois de prcfurc délayée avccune

Lillcrée <l’e;,u ,
pnffcz h. cc.ae tamis &

la replacerez fur de la cendre cbaiidc; quand

clic fera prife en caillé, mettez- la dans un

petit panier d’olier pour faire égoutter 5c

prendre la forme d’un fromage; en fuite vous

le renverfez dans un compotier ou fur une

Rlïieitc.

Fromage à la vicntmortricy

,

Mettiez fur le feu une cliopinc de croire

avec deux onces de fucre ;
quand elle bouil-

lira ,
vousl’ôtcz pour la faire refroidir ;

en-

fuite vous y mettez une demi-cuillcree a catc
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d’eau (le fleurs d’orange

, fouettez U crème
avec un baJai d’office, & à mefure que la

mouffe eft un peu épaiffe, vous l’enlevez avec
une écumoire pour la mettre dans un panier
garni d un linge fin

, continuez de fouetter
jufqu à ce que vous n’ayez plus de crème ;

Jaiffez égoutter le fromage & fervez dans un
compotier ou fur une alfietre.

Fromage a la glace à la hsu^geoife.

Prenez une chopine de crème double fi

vous voulez
, ou d’autre qui foit bonne

,

un demi - fetier de lait
,

un jaune d’œuf
,

trois quarterons de fucre
,
piacez-les fur le feu,

apres cinq ou fix bouillons, retirez-les
,
vous

y jetterez enfuite quelques effcnces , comme
fleur d orange

, bergamotte
, lime douce eu

citron
, & les verfez après dans votre moule

de fer blanc les faites prendre à la glace;
vous logerez votre moule

, daus un petit
foau proportionné au moule

, après avoir
pofé dans le fond du feau de la glace bien
pilée

,
une poignée de fel ou falpétre, vous

continuerez a mettre autour du moule juf-
qu’en haut, de la glace h du falpétre.

Ouand votre fromage cfl, glacé iSt que vous
êtes prêt à fervir

, vous avez de i’eati chaude
dans un chauderon

,
vous y tremperez le

moule du fromage pour le faire détacher ,

ik le dreflerez dans la jatte
; il faut manger

dans le moment.
C annclion Je crème à la cldce.

Les cannellons fe font d® même que les

fromages à la glace
,

il n’y a de différence quç
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pnr rapport üux moules dans lefquels vous
les faites glacer.

Glace de toutes fortes.

En hiv'er , vous \’ous fervezdc fyrops com-
irte iis font expliques

, & en été vous prenez
des eaux de fruits comme il cil dit : vous
mettez lie ces eaux flans des moules à glace ,

& à rnefurc qu’elles fe placeront
, vous aurez

foin (le les remuer de tems en tems.

Q^uand elles feront prifes
,
vous les fervirez

dans les gobelets
,

fi vous manquez de godets.

Quand vous fervir des glaces
,
vous

les commencerez une heure avant que d’ea

avoir affaire.

Majfepains.

Prenez une livre d’amandes douces que
vous faites piler; après les avoir échaudées
h émondées

,
arrofez-les de trois blancs

d’œufs en les pilant
,
vous les mêlez enfuite

avec de la marmelade d’abricots ou autres

confitures qui ne foient point liquides
,
de

la fleur d’orange confite & pilée; quand le

tout eff bien mélangé, vous jetez vos aman-
des dans une cafferole avec du fucre eu
poud re

,
& les faites deffécher fur le feu ;

vous les placez enfuite fur une table <Si les

maniez avec du fucre fin
,
mettez- en jufqu’à

ce cjue la pâte ne tienne plus dans vos mains;
vous la roulez enfuite pour en former des
maffepains de telles figures que vous voulez:
'VOUS avez fix blancs d’eeufs que vous fouet-

tez à moitié
, & y mêlez avec du citron verd
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haché ; vou5 trcmj^ez dedans les iraffcpains

,

les couvrez aprCs dans du fucrc fin air.anc

qu’il} j>euvent en prendre; tirchez-les fur des
fciulles de papier blans

,
que \’ous pefez l'ur

des latries de cuivre, & les Lites cuire au
four d’uns cliaicur douce.

Faur ciTt fur du four
,
mettez un peu de

pâte fur une carte
,
fila carte preod couleur,

cca une marque que ie four cft trop chaud.

_ ùuuffrcs.

Prenez trois c:ufs les plus frais pofTiblcs,

& les délayerez avec autant de farine qu’ils

en pein-enc boire, du citron'verd iiaché, de
]’eau de tîcur d’oran^ie

, du fucre fin,

délayez le tout cnfcmblc & y verfez enfuite

uu peu plus de demi fetier de crème
,
jufiju’à

ce que la pâte foit un peu liquide; quand
votre pâte eft prête, vous faites chauffer le

^ai/firicr fur un fourneau, fk ie frottez en
dedans a\’cc de la bougie, pour empêcher
les gaufires de tenjr

;
(}uand \'otrc gauffVier

cfi chaud
, vous y mettrez de cette {)ât«

dedans
,
une pleine cuiller à bouche cela

l'uffit
; refermez votre gauffricr, le repla-

cez fur le feu
; (’uand elle fora cuite d’uu

côté, vous la retournez de l'autre, & la tire-

rez enfuîte pour la coler fur un rowlcaii de
bois; courbez -les toutes chaudes

,
quand

elles feront toutes faites, dépofez--ics dans
uu lieu fec jufiju a ce que vous les lcrv’iez.

Fous pcurc^ les garder plufieurs jours
;

fi

vous les j:encz dans une ccuvc
, clics ne s’a-

molliront pas.
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Foires féchecs à lu façon de Rhtims.

I.a poire de roofi<let efl celle que l’on

jîrcod ordinairement pour Turc fécher à la

façon de Rlieims
;

l’on fc fert également de

celle de doyenné, parce qu’elle efl bonne
;

comme elle ne fe conferve pas longtems
,

par ce moyen on la conferve tant que l’on

veut. Pelez les poires du haut en bas ,
ra-

inalTez un peu la queue & en coupez le petit

bout
,
jetez -les .i mefure dans J’eau fraî-

che
, & enfuite faites- les bouillir jufqu’à ce

qu’elles fiéchiifent fous les doigts; vous les

retirez avec récumoire dans de l’eau fraîche

,

quand elles feront égouttées
,
fur un demi

cent de poires que vous aurez, mettez une

livre de lucre dans deux pintes d’eau
;
quand

il fera fondu
,
x'ous y placerez les poires pour

les y lailfer deux heures
,
enfuite vous les

dreOez fur des clayons la queue en haut
,

pour qu’elles paffent la nuit vlans un four

d’une chaleur douce comme quand on a tiré

le pain
;

le lendemain vous retrempez les

poires dans le fucre & les remettez de la

meme façon dans le four
,
ce que vous con-

tinuerez pendant quatre jours; & la dernicrc

fois vous ne les retirerez que quand elles font

toLit-à-fait feches : on les conferve dans un
endroit fec autant que l’on veut.

Tchlcite de rèolijfe peur h rhume.

Mettez dans un pot de terre une pinte

d’eau de rivierc avec une livre de réglilfc
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verte nuiOcc ik coupée par très- petits mor-
ceaux, deux poignées d'orge, quatre pom-
mes de reinettes

, faites bouillir le tou*t cn-
femble à très • petit feu pendant quatre ou
cinq heures

,
juOju’à ce que cela foit bien

cuit & réduit à moins d’une cliopine
,
enfuite

vous écrafez bien le tout cnfemble pour en
palfer à force de bras le plus que vous pour-
fez au travers d’un tamis

; mettez dans ce
que vous aurez palfc une livre de fucrc cla-

rifie
, 6<. deux onces de gomme adragant

fondue
;
faites defTécIier cette compofitioii

fur le feu en la reniuant toujours avec une
cuiller de bois jufqu’a ce qu’elle ne colle plus
à vos doigts, alors vous la reverfez fur des
iSiidoifcs ou feuilles de cuivre frottés a\’cc un
peu d’huile

,
quand elle fera froide

,
vous la

couperez par tablettes
,
vous les mettrez

fécher dans un endroit un peu chaud.

Fruits fics fans être confits.

Les fruits féchés au naturel font d’un grand
fecours pour ceux qui font à la camjjagne
h qui en ont beaucoup dans leurs jardins :

pour les mettre à profit, voici la fa^on de
Jes faire fécher.

Frencr^ des cerifes bien mures, & qu’elles
re foier.t point tourné'cs

, arrangez- les fur
des claies fans les cnta!Tcr les unes fur les

autres
, vous laifTcrez les queues & les fc-

cberez dans le four d'une clialcur douce ,

comme celle ou 1 on vient de tirer le pain
,

vous

\
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Vo\is les i liilercz tan^t que le four fers chaud,

vous les tirerez apres pour Ici retourner, &
les remettrez encore au four avec la même
chileur

,
jufqu’à ce que vous jugiez qu’elles

foient alTez fcches : vous les laificiez refroi-

dir pour les lier en petits bouquets , Si les

ferrerez dam un lieu fcc.

Les prunes fc fechent de la même façon : il

faut les cueillir très - mûres. Celles qui tom-

bent d elles-mêmes font les meilleures, parce

qu’elles ont plus de chair, <St font d’un meil-

leur goût.

Les pêchis fe fechent comme ’es nruncs
, à la

difiércnce que celles qiu font cueillies à l’arbre

valent mieux que celles qui font tombées ;

vous les fendez par le milieu & en ôtez le

noyau. Quand elles font à moitié féches
,
vous

les mettez fur une table bien propre
, & les

applatidcz pour qu’elles fechent également;

vous les remettez après ad four julqu’à ce

qu’elles foient féches.

Les abricots fe préparent de l.a même ma-

niéré
,
à la réferve que l’on en fait fortir le

noyau fans les ouvrir.

I.es poires fe fechent pelée5_& fans les peler;

la première façon ed la meilleure.

Vous prenez les peaux
,
que vous mettez

avec les poires dans un chauderon plein d’eau;

faitcs-lcs bouillir lufqu’à ce qu’elles commen-
cent à s’amollir. Vous les ferez enfuite féchcr

au four, en fuivant la même méthode que

pour ici prunes.
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Confitures de camjfaone.

Ayez du vin doux appelle moût, le plus

doux cft le meilleur; vous en prendrez-ua
feau

,
plus ou moins

,
fuivant la quantité de

confitures que vous voulez. Vcrfcz-lc dans
une chaudière; f»ites-le bouillir fur un feu

toujours clair, jufqu’àce qu’il foit réduit aux
deux tiers

, & qu’il ait une bonne confiftancc
;

alors le fruit qui y eft confit cft de garde.

Vous choîfirez le fruit que vous voulez
confire, poires, pommes ou coings; faites-

îc cuire dans de l’eau
,
quand il fera un peu

amolli ,
vous le pelcrez

, & le placerez dans
votre fyrop de vin doux

, & le lailferez bouil-

Jir jufqu’à ce qu’il foie cuit. Vous aurez foin

de le bien écuracr. Vous connoîtrez fa cuif-

foii
,
en coulant du fyrop fur une aflficttc

,
fi

vous le voyez demeurer en rubis
, ^ qu’il

ne coule point en penchant cette affiette,

c’eft une preuve qu’il faut retirer votre confi-

ture : vous la mettrez dans les pots & la cou-
vrirez quand elle fera froide.

n cfl indififérent que le vin doiix foit blanc
ou rouge.

Confitures de poire.

Vous prenez du poiré prefiTurc fans eau
pour faire cette confiture : le cidre n’eff point
affez doux. Vous le laidez réduire aux deux
tiers avant d’y mettre votre fruit; vous fini-

rez enfuite vos confitures de même que celles

du vin doux.

Confitures au miel.

phoififfcz le plus beau raid que vous pour-



BoifROBOIStï. 4^)
rez avoir A vous en ftrvez en mettant la meme
dofe qu’au fucre

,
parce que toutes les confi-

turcs qui font expliquées ci- devant pour le

fucre, fe peuvent faire au miel.

f'oici La façon de, s en <ervii & de U clarifier,

rvlcttez-le dans une poêle fyr un fourneau ;

quand il bout, il le faut bien ccumer ;
c’eft un

point capital pour qu’il foit beau Vous con*

noîtrez fa cuiHbn en mettant denTus un œuf de

poule
,

s’il s’enfonce fa cuiffon cft imparfaite,

s’il flotte
,
c’eff figne qu’il eft cuit

, A vous

pouvez vous en fervir pour confire toutes

fortes de fruits , en fuivant la meme méthode

qu’avec le fucre.

Faites attention que le miel eft fujet à fc

brûler
,

qu’il faut le faire cuire à petit feu , &
avoir foin de le remuer fouvent avec une fpa-

tulc de bois.

Comment faire le raifinc.

Prenez la quantité de raifins que vous ingé-

rez à propos; vous l’égrenerez A le preiïcrcz

petit à petit dans le ebauderon où vous devez

le faire cuire. Placez-le fur un feu clair
, &

pendant qu’il bout, ôtez-cn les pépins le plus

que vous pourrez , avec une écumoire
;
laiffez-

le réduire au tiers , & vous aurez foin de dimi-

nuer le feu à roefurc qu’il s’épaiflfit. Remuez-

Ic fouvent avec une fpatulc de bois, fur-tout

loifqn’il avance dans fa cuifibn ,
crainte qu’il

ne brûle ;
vous le retirerez enfuitc pour le

pafl'er au travers d’un linge blanc , en le pref-

fant fort avec les mains. Cela fini, pofcz-Ic

de nouveau fur le feu pour lui faire faire

X Z
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quelques bouillons
, en le tournant contî-

nucllemcnt jufqu à ce qu’il ait pris alFez île

confiflance : vous le retirerei du feu pour
le verfer tout de fuite dans des terrines.

Q^uand il fera demi-froid
, vous le mettrez

clans des pots. II faut les iaiffer décou v'erts
cinq ou fix jours

, & vous les couvrirez de
papier. Vous vifitcrez de tems en tems \’otre
raifine

; fi le papier fc moifit, vous l’ôterez
& le remplacerez par de l’autre. Vous conti-
nuerez ce foin tant que riurmiditc ne fera
pas entièrement évaporée

;
alors il ne fe gâte

plus, s il efi: bien cuit; finon on le fait ré-
duire un peu

, pour le couvrir enfuite tout
de nouveau. Beaucoup de perfonnes mêlent
avec le raibn des poires pelées Sc coupées par
petits morceaux

, ou du coing coupé de
même

; il faut le faire cuire à moitié avant
de le jeter dans le raifiné

,
pour en ôter le

montant.

F I N.
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A V E R I' ! s s E I\l E ET T

Pour cette nouvelle Édition,

L’accueil favorable que le public a fait

aux précédentes éditions de la Cuïsinure

Bourgeoise^ me fait espérer que celle-ci

n’en sera pas moins bien reçue. J’ai pour

cela une raison de plus
;
c’est qu’elle est

augmentée d’une quantité d’apprêts nou-

. veaux pour la cuisine et pour l’ollice
,
et de

plusieurs menus pour les quatre saisons.

Dans cette édition
,
ainsi que dans les autres ,

je me suis attaché à éviter la dépense
,
à

simplifier la méthode ,
et à réduire en quel-

que sorte au niveau des cuisines bour-

geoises ,
ce* qui me sembloit devoir n’étre

réservé qu’aux ‘cuisines opulentes. Si le

coup-â’œil et le goût y perdent quelque

chose ,
la santé y gagnera, et le bourgeois en

recueillera l’avantage de jouir de la diver-

sité de mets à peu de frais
,
et d’éloigner

les infirmités
, suites d’une cuisine trop re-

cherchée,

«



A V E R T I s s I' M E N T.

J’ai évité
,
autant que je l’ai pu

,
les

sàuces au coulis
,
pour laciliter le travail

à ceux qui ne veulent que deux ou trois

plats dans un repas : ceux qui veulent un

service en réglé ,
se donuent volontiers la

peine d’en faire, parce quil ne faut guere

plus de teras ni de soins pour plusieurs
j

sauces que pour une. Je dois av'eriir le

publie que la bonne édition est celle de

179O, en un volume in-i2^



explication
PAR ordre ALPHABÉTIQ,UE,

Des tsrmes en ufage pour la Cuijint ^ i Ofj e.

.Assiette. Totu le monde fait ce que

ccd qu’une alïictte; mais en terme d’olT c ^

on appelle affiette tout ce qui fe met »ui ui’C

affiette , & que l’on fubftitue en pladc de com-

pote, comme une adiette de four ,
aüittte de

fruit Cl ud ,
adiette de fromage ,

alliette de

marrons ,
&c.

i. ir rx
ATRE, terme de cuifine d omee On

appelle âtre le ba.s d’une cheminée fur lequel

on fait le feu dans les maifons. On dit com-

munément, en pariant de pâtiffcrie , ce four

n’a point d’atre ,
c’ell à-dire

,
que U patiffene

n’cft point cuite en deffous.

BAIN-MARIE, C’eft faire cuire ce que

vous voulez avec de l’eau bouillante dans un

vafe qui en reçoit un autre ^ fitns que I eau y

puiffc pénétrer; pour cet effet, il ne faut pas

que l’eau qui bout, aille fi haut que le bord

du vaififeau où cfl renfermé ce que vous faites

I

cuire. . .

' BLANCHIR. C’eft-à-dire ,
faire bouillir

dans de l’eau la viande ou légume oui eft

expliqués ,
& ne les laiffer que le tem? qu' efl

marqué pour qu’ils ne perdent pas leur

BOUQ.UET. C’cfl envelopper du p
" "d

dans plufieurs ciboulej, pour quil ne le dé-

ffliïc pas.
* JJ



îj Explication
BOUOULlT garni. Dans ce meme bou-

quet
,
vous y mettez quelques clous de girolie

,

thym ,
laurier

, bafilic.

BRAISER. C’eft mettre la viande
,
ou ce

qui eft marqué , dans une braifiere ou catre-

role
,
ou un vaifreau jufte à la grandeur de

ec que vous voulez faire cuire
,
avec tout

l’alTaifonneracnt qui convient, comme il fera

marqué à chaque article.

BRIDER. Se dit de la volaille ou gibier à

qui l’on palTe dans les cuitîcs, & les endroits

riéccffaires, de la ficelle
,

av^ec une aiguille à

brider
,
pour la faire tenir comme l’on veut

qu’elle refte.

BUISSON. Se dit des écreviffes que l’on

drciTe fur une affiette en dôme
,
après les avoir

fait cuire au court bouillon & bien égouttées.

CENDRE. Se dit d’un fourneau qui cfl;

trop allumé ,
où l’on met de la cendre deffus

pour diminuer fa chaleur.

CHOPINE. Vafe qui fert ordinairement

à mefurer le vin
, & qui contient la moitié

d’une pinte.

CISELER. Se dit principalement pour le

poiffon que l’on veut faire griller
,
que l’on

coupe légèrement d’un peu de diftance à

une antre, pour qu’il cuife mieux & ne fc

déchire pas.

CONCASSER. C’cfl piler grolîîércment

une chofe.

CUIRE à la cendre. Ce que vous faite*

cuire, vous le mettez fur de la cendre mê-
lée de feu

,
& le couvrez d’un couvercle qui
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Hcborde
,
pour cjiie vous puillicz mettie du

feu (lefTus coiume deffous.

DEf\ll-SP:TlER. On entend commune,

ment par (iemi-fetier ,
la moitié d une chopine.

ÉCHAUDER. Ce que l’on veut échauder,

i! ne faut que le tremper dans l’eau prête à

bouillir
,

le retirer enfuite, & le plumer ou

ratiffer ,
fuivant ce que c eft. S il n étoit point

affez échaudé ,
vous le tremperez jufqu’à ce

que' vous puiffiez enlever la plume ou le

poil fans déchirer la peau.

ÉTOUFFÉ. C’cflde b-ies couvrir ce que

l’on veut faire cuire ,
de fat^on que la fumée

;iit de la peine à fortir.

EXPRIMEE. C’eR prefier un fruit pour

en faire fortir le fuc.

EXTRAIRE. C’cfl de pafTer une décoc-

tion ,
ou un jus par une étamine

,
& d’en

réparer le clair d’avec ce qui ne l’cll pas.

FILETS. Se dit de plufieurs viandes Sc

lé^umes'juc l'on coupc minces en longueur.

^irlLETS minces. Se dit aulîi de plufieurs

viandes que l’on coupe le plus mince que Tou

peut & environ de la largeur d’un petit écu.

FIL'rRER. C’eT pafi'er une liqueur par

un papier gris
,
que l’on met dans un enton-

noir fur une bouteille.

FLAiXlBER. C’elf paffer la volnllc ou le

gibier pour brûler le duvet qui rede à la peau

après qu’elle a été plumée
,
iur un fourneau

bien allumé fans fumée :
pour ne la point

noircir ,
il faut la tenir en l’air en la tournant

à inelure , & piendre garde qu’elle ne fc rC’
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falTc, parce que vous ne pourriez plus la

travailler fi proprement, fuivant Tufage que

vous eu voulez faire.

FONCEUR. C’eft mettre dans le fond d’une

cafferolc ou autre vaifTeaii convenable à ce

que vou.s voulez faire cuire
,
des bardes de

lard
,
des tranches de veou ou de jambon ,

fuivant ce qui cfl expliqué.

FOUR Pièces de four, fc dit de tout ce

qui cfl cuit an four
,
comme Bifcu.'ts ,

de

toutes cfpeccs, Macarons, Pains d Epice» ,

Meringues
,
Maffepains Tourons. On dit

faire une acHette de four, c’eft garnir une

afiîette de Bifeuits ou de Four mêlé ,
avec un

papier découpé deffous. On dit faire bien le

tour, G’eil de bien faire toutes les efpeccs.

Fi^.KI'/iîR. C’eft mettre ce qui efl marqué
deflusun très petit feu fans le laiffer bouillir,

& ccpcrulant qu’i! foit allez chaud pour être

prêt à boiiiilir; c’cfl ce que l’on connoîîpar

de petits frémidemens qui fe fonîfurlcs bords

de la fauce ou coir t bouillon,

FRUI r d'odeur. Les fruit.s d’odeur nous

\ icnnent d’Italie «Fi de Provence : comme le

Cedra , la JBergamotte, i’Oiange, la Biga-

rade, le Citron, le Limon, la Limette, la

Lime douce
,

la Cinnoife, le Poncire «i\' U
INicllerofc.

FRUIT. On appelle fruit ce qui comprend
tout le fervicc d’un dcflert.

FRUIT aqueux. Se dit d’un fruit qui ne

fent que l’eau.

FRUIT' Se dit d'une poire qui de-
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vient blette
,
ou d un fi uit t^ui a perdu fou

goù» Si fon odeur.

H ABILLÉ. L’on fe fcrt de ce terme pour

le gibier h poil
,
pour dire cju il faut lui ôter

la peau & le vuider.

U\Q\LLKK Poiffon. Se dit auffi pour

écailler le Poifi'on , le vuider 5: le laver.

LARD râpé. Pour le râper
,
vous palTex plu-

fleurs fois le tranchant d’un couteau en grat-

tant fur un morceau de lard
,
& en ratiffcr

ce que vous pouvez; lorlque le couteau celle

d’emporter quehpie chofe , vous levez une

barde mince , Si recommencez à gratter.

LîMONÉ. Se dit des Poilfons
,
comme la

Tanche ,
la Lotte ,

&c. que l’on met dans de

l’eau prête à bouillir; on les retire un inl-

tant après, pour enlever le limon avec nn cou-

teau ,
en allant de la tête à la queue fans cou-

per la peau.

UT. Lorfqu’on dit faites un lit de telle

chofe, ou faites - en plufK^urs lit.s
,
«cela .-’cn-

tend de la viande ou afities chofes coupées

trc 5.-minccs ,
dont on met une couche dans le

vailfeaii marqué, avec i’affaifonnement con-

venable
,

Si l’on recommence jufqu’à dch-

uiiion.

IVLARQLER. C'eftonettre dans les cafTe-

rôles les ragoûts on ciuieinct.s : il faut qu’ils

foietu tous préparés
,
de façon qu’il n’y ait

que la cLiilfon à faire.

MAROU'ER une lluifon. C’eft de délayer

plufieurs jaunes d’œufs avec de la ciéine ou

du bouillon
,
fuivant qu’il eft explique.
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MENU. Se dit du mémoire que J’ou fait

de ce qui doit corapofer un repas.

IVIETl RE à la glace. C’eft mettre la li-

queur dans une faboticre
; mettre la fabotiere

dans un baquet & rentourer de glace pilée

& f.dée.

JMlJOTTEk. C’eft faire bouillir bien dou-
cement ce qui cft expliqué.

MINCER. Se dit des Concombres, des
Betteraves

, lorfqu’on les coupe minces com-
me une Icuillc de papier

,
peur en faire des

ll.iades.

Pvil i ONNAGE. Se dit de In marmite à la

piece de bœuf, quand il y en a plufieurs au
leu : M1:g;:üc^U pma^e

,

cVft faire bouillir du
bouillon avec nu pain pendant un quart ou
une dcini- heure

,
plus ou moins, fuivant

que l’on aime mitonaé.

AiONDER. Sc dit des nm.andes
,
des pifta-

cîics
.
des avelines

,
des noix

, &c. Lorfqu’a-
près les avoir ccliaud ées

,
on leur ôte la peau

;

on le* paflé toujours tlans l’eau fraîche pour les

avoir plus propres.

MOUDRE. Sc dit du café.

MOUILLER. C’eft; mettre du bouillon,

ou de l’eau
,
ou du vin

, la quantité qu’il con-
vient dans ce que J’on fait cuire, fuivant cc
qui cft expliqué.

PARER C’eft ôter ce qui a mauvaife mine
ce que vous accommon’er.
PARER. Sc dit des fruits, d’une poire,

d’une pGmme,&c. C’sft iorfqu’on leur rnlcvr
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]n proprement, en ienr faifi*iU îles cà.t»

avec !e couteau,

PARER. Se dit encore d’un fruit que l’on

nettoie proprement fans lui ôter la peau.

PARER. Se dit d’une figure de paRillags

que l’on lime ,
Si que 1 on gratte av’cc un canif.

PASSER. Se dit d’un ragoût qui cft préparé

dans une cafferole que l’on met fur le feu en la

remuant de tems en tems ,
jurqu’à ce qua

vous y mettiez le bouillon dans lequel il doi^

cuire.

PINTE. Sorte de mefure dont on fe fort

pour le vin & autres liqueurs que l’on vend

eu détail. La' pinte de Paris contient qua*

rante-buit pouces cubes. Le muid de vin,

mefure de Paris, contient deux cent quatrcs.

vingt huit pintes.

quarteron, eu un poids de la qii.i*

tricme partie d’une livre; la livre pcfe feizç

onces.

DEMI- QUARTERON ,
efl la moitié

d’un quarteron. Il pefe par confequent deuîç

onces.

QUATRE Mendians. Ce font des avelines,'

des amandes en coques
,

dc's figues & des

radins fecs. On les tire de Provence ou d’Ita*

lie. On fert les quatre efpeçes à la fois
, cri

caffant les coques des avelines & des amandes,
RAFRAICHIR. Se dit des fruits qui après

avoir été blanchis , doivent être jetés dans dti

l’eau fraîche un moment.
RAFRAICHIR. Se dit encore des vîn«,

des bôiilsPdS d’ciliccs
; ç^mme orgeat

, liiug,

^ y.
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nadc

, eau de grofeiilos , de fraifes, que Tcn
met dans de l’eau ou de la glace.
' REFAIRE. C’cft: mettre la volaille ou le

gibier que l’oti veut cuire à la broche fur de
la braife, afin que la chair fe renfle; & k

cet effet il ne faut pas la laiÜ'er longtenas du
même côte

REFAIRE avec du beurre ou du lard. Ce
font les entrées de broch.e que l’on refait

dans une calferole fur du feu
,
avec du beurre

ou du lard fondu. I! faut que la volaille ou
gibier foient troufTés, & ne les point trop

échaulfer
,
pour qu’ils ne foient point coloiés.

SASSER. Eft fynonime de tamifer
,
paffer

nu f.as.

SAUTÉ. Se dit tl’un ragoût qui cE dans

une cafferole
,
que l’on remue fans y mettre

de cuiller
, & que l’on fait fauter par le mou-

vement du bras, en tenant la cafferole parla

queue.

SINGER. (
Ce mot n’efl pas dans l’ou-

vrage
)
C’eft jeter légèrement une pincée de

farine dans c^ (]ui cft marque.

TORREFIER. C'ed griller
,

rôtir du

TOURNER. Se dit de.<j citron.s
,
des oran-

ges ,
des bergamottes & d’autres petits fruits

d’odeur
,
que l’on tourne avec un couteau.

TOURNER Sc dit de la crème, du lait

qui fc caille lorfqu’on l’emploie.

TOURNER. Se dit des amandes, piEa-

ches ,
avelines

, lefquclles
,
lorfqu’on les pilCj

fs tournent en huiie.
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TOURNEURE. C’cft ce qui fort des ci-

trons
,
des oranges Si autres petits fruits d o.

di-'ur unis : lorfqu'on les tourne, ces lourncii*

res fe confifent de même que les fruits.

TRAVAILLEUR. Se dit des neiges ou des

glaces : c’eft lorfqu’on remue bien la faboticre,

«S: que l’on détache Sf. mêle bien la neige qui

efl dans la fabotiere pour empêcher qu’il «ny

ait point de glaçon.

TRIEiR. Se dit du café
,
du cacao ,

des

amandes
,
des piflaches

,
Si des fruits q.ue l’on

veut choifir.
'

'I ROUSSER. Sc dit pour la volaille ou gi-

bier
,
quand on leur lailTe les pattes pour lc$

faire tenir comme l’on veut qu’ils reftent.

ZESTES. C’eft la fuperficic de la chair des

fruits (.l’odeur
,
dans laquelle eft renferme leur

parfum
,

(Sc que l’on leve d’un bout à l’autrff

des fruits : ils fe confifent comme leurs fruits,

ZESTES. Se dit encore lorfqu’on les levç

par petits zeftes
,
comme pour la limonade;

ce qui s’appelle zefter un citron , Siç, pour
faire des boilTons.

f
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EXPLICATION
par ordre alphabétique

,
des ujîenfdes de

culflne 6' d'ojïce.

J^RAISIERE. C’efl un vaifTeau tie cuivre

un peu long & élevé, qui aune anfo à cha-

que bout, un couvercle av'-ec un rebcrtl

pour mettre du feu deiTuF.

BROCIIE.il y en a de plufieurs groffeur» :

pour les tenir propres, il faut avoir foin de
les effuyer pendant qu’elles font chaudes en
retirant la viande du feu , & de les 'ehuyer
encore avant que d’embrocher.

CAFETIERE. C’efl un vafe d’argent, de
fcr-bi.mc ou d’argillc

,
dans lequel on met !e

café pour le fervir.

CANELLON. C’cflun moule de fer blanc
«e forme canclléc, dans lequel on met des
neiges ou glacc.s

,
pour leur en donner i.i

forme.

CASSEROLE U* converde. Tl yadescaffe-
roles obîongucs .51t rondes

; les unes à les

autres font de différentes grandeurs. Leurs
couvercles doivent être de cuivre b[en éta-

mé, comme les caffcroîcs ; cciix qui le fer-

vent de couvercles de tôle
,
rifqucnt <le g.àtcr

leur ragoût, parce qu’ils font lujets à fe rouiller
;

La jea ajouts qui forme kme c.ui d.ias
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le dedans des eouvcrcîes , retombe enfuitc

dans les ragoûts.

CHAPONNîERE. Elles font faites comme
les poijpetonnieres ,

à' la d:‘î^rcncc quelles

font plus petites.

CHAUSSE. C’eft un morceau de drap

taillé en capuchon pointu
,

dans lequel on

pafTe des iicpjeurs & autres fluides pour les

rendre clairs ik limpides.

CHEVRETTES. Ce font des fers qui ont

la figure triangulaire avec trois pieds. Les

plus hautes ont quatre pouces ;
elles fcrv-eiU

à la cuifine & à l’office pour pofer les mar-

mites ,
cafTeroles & poclcs

,
pour les mettre

furie feu
,
& donnent de l’air aux fourneaux.

CHOCOLATIERE. Efpece de cafeticre

pour fane le chocolat, dont le couvercle

r'cit point attaché par une charnière, & qui

a un trou au milieu pour y paflerie manche

du moulinet.

CLAYON. [Meuble d’office qui eft fait

d’ofier. 1) fort à pluficurs ufages ,
Ibit pour

ramnfïer les oonfiturcs quami l’on dégarnit

, les fcrvices ,
foit pour étendre pkrfleurs cho-

fes ,
pour fécher à l’étuve faute de tamis ,

& pour porter des fleurs afin de ne les point

flétrir.

(ilLOCHE. Meuble
,
en terme d office ,

qui a difi'érciues fgnif cations. On appelle

cloche, la glace du hifeuit qui fe Ibuflle
,

le

couveiclc du compotier de cryflal. On ap-



pelle cloche, un uflenfilc d’ofîice quiefl fait

en fac^on de four de campagne, pour y faire

cuire des compotes ou des fruits.

COFFRETS. Sont des bôëtcs de bois de
diftérentes grandeurs, garnies de papier en-
dedans', dans Icfquclles ont met toutes les

confitures fcches à autres ouvrages d’office

pour les ferrer.

CO-MPOTIER. Il y a differentes efpeces de
compotiers

,
foit de porcelaine, d’argent, ou'

de cryfkl : c’efi une petite jatte un peu pro-
fonde

,
de la grandeur d’une petite affiette

,

d.ins laijuclle I on fert toutes ffirtes de fruits

que l’ou a mis eu compotes. Les compo-
tiers de cryflal portent leurs couvercles : il

icroit toujours très-a-propos Si plus propre
«le couvrir tous les compotiers d’une cloche
ou couvercle de cryflai

, lorfqu’oii les fert.

CONTRACTIER. Meuble de fer qui
fert dans les gioffcs maifous en place de che-
net

,
pour faire cuire les viandes à la broche.

COUPE-PATE. Moule de fer blanc ou
de cuivre

,
qui fert à couper la pâte pour

les petits pâtés Si autres petites pâtifferics :

il y en a de la grandeur d’un gros écu
, de

plus grands & de plus petits.

COUPERET. Il fert à couper la greffe
viande : il y en a de gros Sc de moyens.

COÜ7 EAUX. Il yen a de bien des fortes,

les couteaux de table, ceux de cuifine

,

font les gros couteaux pour abattre ; les
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Bfiovens pour le travail ordijiaire
;

les petits

couteaux fins
,
pour couper les filets. Les

tranche- lard-, qui font des couteaux fins ,

de longueur de dix à douze pouces; les cou-

teaux à hacher
,
qui font de grands couteaux

communs ,
larges par en bas , avec un gros

manche
;
ceux d’otncc font 'les couteaux

ordinaires
,
dont le taillant doit être dioit,

de la longueur de trois pouces; les couteaux

à tourner, de longueur de deux pouces; les

couteaux à pâtes ,
dont la lame doit être

comme une réglé, & fott mince des deux

côtés ;
les couteaux à couper le bâlonaage ,

doivent être de meme que les couteaux h pâte

,

;i la referve qu’ils ne doîvcnt avoir qu’un

taillant & un dos comme les autres couteaux.

CRYSTAÜX. On aj-.pcllc cryfi.aux tous .

les verres à tiges ou autres qui fcr\'çnt pour

monter un fruit
,
ou pour mettre des neige»

éc des mouircs
,
comme gobelets, tiges

,

pilaflres ou autres ,
dcfquels il y en a de piu-

lieurs figures & grandeurs. Ces fortes de

verres font ordinairement faits avec du verre

fort chair & fort net.

CUILLERS. Il y en a de bien des fortes,

comme les cuillers à bouche : celles à ra-

goûts : celles à potage : relies à olives qui

font percées : celles à fuerc qui ont un bec.

Celles qui font pour la cudine ,
font le.s cuil-

Icrs à pot
,
qui font de cuivre étamé ,

comme
celles n dégraifTcr : il y en a encore à dégraif-

fer
,
qui font percées pour e'gcuttcr ce que
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l’oii veut; (les ciiiüers de bois
,
de grandes

,

de moyennes & de petites
;

elles fervent
,
les

unes pour paifer des coulis
, & les autres pour

tourner des roux Sl des fauccs.

DOKMANT. On appelle dormant
, cc

qui fe met au commencement du repas dans
le milieu des table?

, avec les fervices decui-

fmc
, & qui refte

,
fi l’on veut

,
jufqu’à la fia

du repas. Il y en a de plulleurs façons; les

lins montés fur des jattes , d’autres fur des

plateaux de bois : il faut les décorer & avoir

foin d’y mettre des gobelets pour mettre des

bigarades & des citrons.

ECUMOIRES. Elles font de cuivre rouge*

I! y en a de piuficurs grandeurs pour !a cui-

finc & l’office.

EGUUJ.E à h/iJer. GrofTc cguille (îans

laquelle on paffe la ficelle pour trouffer les

volailles <St le gibier.

E l'AMINE. C’en une étoffe de poil de
tlievre

,
que l’on coupe de la longueur de

trois quarts d’aune, qui fort à paifer les coU'

lis, les fauccs, les fyrops
,

les eaux & tout

ce qtii c(l liquide.

El U\ E. C’eflune armoire, ou un cabi-

net mure, garni de barreaux de diflancc ca
difl.’srre

,
pour que la chaleur du feu que

l’on met dans une poêle puiffr pénétrer par-

tout : on augmente ou on diminue le feu,

fuivant le befoin.

EEiv, Il y a difFcrcn; Icrs diuij} les offices,
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somme les fers à gaufres
,
& les fers à décou-

per du papi;w.

FEUlLLfiS. Elles font de cuivre rouge
ctamé , faites en forme d’une demi-feuille de

papier; elles fervent à mettre deÜous cc que
J’oii v'eut faire cuire au four.

FLEUlxS - DE - LYS. Elles font faites en

forme de cachet de bureau
;

elles fervent .

à faire des tlcurs-dc-lys de pâte pour Enjo-

liver les pâtés.

FüUR. C’eft dans quoi l’on fait cuire ce

que l’on veut y meirtrc : il y en a de deux
façons dont on fc fert

,
qui font le four mure

& le four de campagna. Ce dernier eft fait

de tôle de fer , ou de cuivre rouge
;
l’un

& l’autre fervent à la même cliofe
; le

four mure cl'f toujours le meilleur. Pour fe

fervir avec fuccès du four mure, c’c.Q; de-

le bien chnuiTcr également , le nettoyer, &
attendre (]ue la chaleur foit au point eue
vous la defirez. Tçiicz-ic bouîhé peur qu'i(

garde fa chaleur également. Li four dè cam-

pa'2,7u s’cchaulfe en mettant du feu dcffus &
deffous également; la (juantitc qu’il en faut

pour faire cuire cc que vous avez dedans :

obfervcz de ne le point faifir tout de fuite

à force de feu, parce que ce four étautfait

de tôle, de fer
,
ou tle cuivre lougc

,
eff

fnjet à rougir, îk par- là vous feriez en riftpic

rie perdre tout cc que vous auiiez dedans.

F OL' RNEiAUX. Il y en a de ronds
,

de

oarrés : ces derniers fout les niciiiturs.
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FRIQUET. Ecumoire de cuivre plus lon-

gue que large, qui fcrc à tirer la friture.

FRUITERIE. C’eft une ferre, ou une
chambre bien clofe

,
garnie de tablettes &

de chalîis doubles
,
pour y ranger & confer-

ver les fruits.

G.RILLE. Il y en a de différentes gran-
deurs. Ti-lics font faites de fil de laiton; les

grandes fervent pour le tirage
;
on met fur

celles -ci les fruits que Ton tire pour les

égoutter du furplus de leur fucrc. Les petites

font celles à candi.

GRILS.- Il y en a des grands
,
des moyens

& des petits
:
pour les nettoyer

,
il faut les

faire chauffer & les cfiuyer fort avec un
toi chon.

HATELET. Ceux de cuifinc font de fer
;

jl.s reffcmble à de petites broches
,
de la lon-

gueur d’un picd & demi ou deux pieds.

Ceux de table font d’argent, & longs d’en-

viron fix pouces
;
quelques-uns même paffent

le pied.

HOULETTE. C’cfl un uflenfile d’olTicc

qui elt de fer-, blanc en forme de houlette
,

av’cc lequel on travaille les neiges où les

glaces dans les faboticrcs, pour les rcnilre

pins délicates &' les faire mieux prendie.

LVVTR. C’eft un plat rond de porce-
laine

,
fur lequel on met un plateau de

même grandeur
, A que l’on attache a\'cc

trois boulettes de cire
,
pour cmpcdier quç
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le plateau ne fe dérange fur lequel on monte

des cryflaux & verres découpés ; il y en a de

difterentes grandeurs.

LARDOIRE. Les groffes font de bois

ou de cuivre ;
elles fervent pour larder les

viandes que l’on prépare. Les petites font

de cuivre ou de fer
;

il y en a de doubles

& de fnriplcs : les premières font les meil-

leures. il faut en avoir de pluiiturs grof-

feurs
,
fuivant les volailles ou le gibier que

J’on veut piquer.

MARMIT Fl S. Il y en a de toutes gran-

deurs
;
quci({ues • unes en argent, dans les

groffes maifons
,
& beaucoup en cuivre.

Chez les bourgeois, l’on fe fert volontiers

de celles de terre, ce font les meilleurs pour

le bouillon, Il faut obierver que pour les

marmites de cuivre
,
ainfi que pour lés calL:»

rcics
,
elles doivent être toujours b:c!i éta-

mccs. Four conferver l’étamage, il ne faut

point les écurer en de dedans; fi la cralfe

qui tient après ne veut point s’en aller en

les lavant
,

il faut îc'î Uifl'er tremper dans de

l’eau chaude
;

fi l’on cfi; obligé de les écu-

rer ,
on prendra du fablon très-fin & on frot-

tera légèrement deffus.

MORTIER. Il y en a de marbre & de

bois. Les premiers font les meilleurs : le

pilon* doit être de buis ou de bois <i’acacia.

MOÜL*". Efpcec de meuble préparé de

rn.Ttîiere à donner une forme précife à ce

que Ton met dedans. Ceux de cuifine fer-
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vent pour les petits pâtés

, & différentes

pâtifferics en feuilletage , ou en pâte d’a-

mandes
,

ils font de cuivre ou de fer blanc;

ceux d’office font de papier
,
de plomb

,
de

fcr-blanc &, de plâtre.

MOULIN à café. Uftenfile d’office
,
dans

lequel on fait moudre le café , loifqu’il eft

brûlé
,
ou torréfié.

PASSOIRES. Elles font de cuivre , &
fervent à paffer des purées.

PLAFOND. Grand plate.au de cuivre

étamé
,
avec wn petit rebor'I pour faire cuire

€C que i’on veut dans le four.

PLAT. 11 y en a d’argent
,
de faïence

,

d’étain
,
de fer-blanc de terre. Ceux d’ar-

gent & de faïence font les plus en ufage : la

grandeur cfi: différente
,
on les diftingue fui-

vant leur uf.ige. Nous avons les plats à po-

tage
,
qui font ordinairementgrands. Les plats

pour hors - d’ceuvie font un peu plus grands
eu’une affiette. Les plats d’entiécs font plus

grands que CCS derniers. Les plats de relevée

font plus grands encoïc que ceux d’entrée.

Les plats pour rôts doivent cire proportionnés

à ce qui eflplacé deffus Ceux d’entrcmct.'i ref-

fcmb.'ent aux plats pour hors - d’eeuvre.

PI-ATE/VU. C’eff une glace ou un verre

fondu uni
,
de la grandeur de la jatte

,
fur

l.iquclle vmî.s la mettez pour monter vos
veiT.rs découpés & vos gobelets, I,es p'a-

tesux iloivent toujours être de la vrandeur
I

• ' ^
rici j.ttlcs.
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POELTiS. Celles de cuifine font de fer ,

& à grandes queues. Il y en a de différentes

grandeurs
;

celles à omelettes foat petites..

Il ne faut jamais les ccilrer. Pour les afBncr

vous mettez dedans un peu de beurre ou de

grailTe
, & les faites chauffer jufqu’à ce que

Je feu y prenne. Qijand il efl brûlé & 1%

flamme éteinte , vous y jetez dedaas tout

de fuite un peu de fel , en tournant la tête ,

pour que le fel ne vous pétille point dans

Jes yeux
,
& frottez fort avec un torchon ,

comme fi v'ous écuriez la poêle. Il y a les

poêles à frire, qui font grandes : les poêles à

fourneaux
,
qui font à manches court-s ; celles

d’offices font de cuivre avec deux anfes : il

y en a de toutes fortes de grandeurs.

POItLONS. Ils font tous de cuivre: ceux
de cuifine font à grandes queues , & ceux
d’offices à petites queues : des uns & des
autres

,
il y en a de différentes grandeurs.

POISSONNIERE. Vaiffeau long de cui-

vre étamé
,
où il y a dans le fond une feuille

percée, avec deux ances, pour tirer fans le

rompre
,
le poiffon que l’on a mis deffuspour

le fair« cuire.

POLIPETONNIERE. Vaiffeau de cuivre
étamé fait en forme d’un cul de chapeau

,
où

il y a un couvercle avec un rebord pour
mettre du feu deffus.

ROULEAU. C’eft un morceau de bois

dur qui fert à abattre la pâte que l’on fait

pour la pâtifl'cric.
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SALIEKES. Ceücsde tables, font d’argent

ou de cryffai
;
celles dreuifine, font de fer-

blanc, à plulieurs cotnpartim< ns.

SABOTiERE. C’eft le nom d'un vafe

qui cE fait ordinairement d’étain eu de fer-

blanc ,
8c dans lequel on fait prendre en neige

les liqueurs que l’od deftine à être fervies

dans des gobelets
,
ou pour faire des fruits

glaces. Les fabotieres doivent avoir chacune

leur baquet, qui doit avoir une petite che-

ville au bas pour écouler l’eau
,

s’il en eft

befoin : de forte que la fabotiere cft dans le

milieu du baquet ; il faut qu’il y ait une

diEance entre la fabotiere & le baquet de la

largeur de quatre doigts.

SERINGUE. Eft un uftenfile d’office dans

lequel on feringue la pâte des mafTcpains pour

la frifer , ou lui donner une autre figure :

on s’en fert aulTi à la cuifine pour les beignets

de pâte.

SPATUr.E, C’aft le nom d'un morceau de

bois, avec lequel on remue les marmelades.

SUCRIER. Eft un meuble d.ans lequel

on met du fucre. Il y en a de deux cfpeecs ;

favoir
,

les fucriers pour les cabarets , dans

lefquels on met du fucre caffé par morceaux ;

Si les fucriers d’argent ,
d.ans lefquels on met

du fucre en poudre. Aujourd’hui i*on ne fc

fert pas beaucoup de ces derniers: on a de

petites jattes en fat^on de timbale
,
dans Icf-

quelles on met du fucre en poudre , & que
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l’on prend avec une cuiller d argent percée

comï«e celle à olives.

TAMBOUR. Eft un uCleufile d’office
'

refTcmblant à un tambour ,
dans lequel il y

a deux Umis , un de crin & un de foie
,
pour

paffer le fucre en poudre & le rendre très-fin.

TAMIS. Ceux de cuifines font de crin &
de foie, les derniers fervent à paffer le bouil-

lon
,
quand on ne veut pas que la graiffe

paffe au travers : ceux d’offices font de cnn

& plus grands que ceux de cuifines.

TERRINES. Il y en a d’argent, de por-

ccKiinc & de faïence : clics fervent pour met-

tre de grandes entrées que l’on appelle ter-

rines. 11 y en a de grandes où l’on fert un

potage que l’on nomme pot à ouille.

TIMBALES. Efpeccs de gobelets de

cuivre étamc
,

qui fervent à faire differens

entremets.

TOUR à pâtt. Table pour faire la pâtif-

ferie.

TOURNE -BROCHES. II y en a de

grands ,
de moyens & de petits : ils font

ordinairement proportionnés
,

fuivant que

l’ordinaire de la maifon efl; fort. Quand vous

vouiez les graiffer, il faut toujours prendre

de la bonne huile, & les frotter auparavant

avec un torchon
,
pour ne pas mettre l’huilc

fur la cralfe qui formeroit une pâte ,
& l’cm»

pecheroit de tourner.
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TOUR^llERE. Plat de enivre ctamépour

faire cuire les tourtes au iour.

TUKBOriER-E. Vaiiïeau de cuivre eti

forme de cafTeioîe ronde Lk plate, où il y a

clans le fon^d une feuille de cuivre percée Sc

ctarrjée
,
pour retirer le poiffou qui s’égoutte

fans fe rompre,

VIDELLE. Uflenfilc de fer-blanc ,
de la

rondeur d’un pouce & de la longueur de trois

doigts; il fert à évider les pommes , & autres

ufages fembiables.

(1

l;

La
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